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การพัฒนาผลิตภัณฑจากพริกชี้ฟาเพ่ือเพ่ิมศักยภาพการสงออกสูภูมิภาคอาเซียนและลดปญหา

วัตถุดิบลนตลาดโดย ศึกษาวิเคราะหขอมูลโซอุปทานของพริกชี ้ฟาสําหรับอุตสาหกรรมอาหารเพ่ือ

นํามาใชวางแผนเพ่ือเพ่ิมศักยภาพการผลิตใหกับเกษตรกรผูปลูกพริกชี้ฟาพัฒนากระบวนการจัดการ

วัตถุดิบเพ่ือยกระดับคุณภาพของพริกชี้ฟา ลดปญหาการปนเปอนจากสารเคมีตกคางและจากเชื้อจุลินทรีย 

และพัฒนากระบวนการผลิตและผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกชี้ฟาเพ่ือเปนตนแบบ และเปนแนวทาง

แกผูประกอบการในการพัฒนาผลิตภัณฑใหมใหทราบถึงวิธีการในการพัฒนาผลิตภัณฑใหตรงตามความ

ตองการของตลาด ซ่ึงจะชวยเพ่ิมศักยภาพของผูประกอบการ และสงเสริมอุตสาหกรรมการผลิตผลิตภัณฑ

เครื่องปรุงรสใหมีชองทางในการสงออกมากข้ึนผลการศึกษาพบวา พ้ืนท่ีพริกชี้ฟาจะกระจุกตัวอยูในเขต

พ้ืนท่ีภาคเหนือ มีผลผลิตตอไรประมาณ 1,000 - 6,231 กิโลกรัม ตนทุนการผลิตตั้งแตปลูกจนถึงการเก็บ

เก่ียว ประมาณ 16,827.45 บาทตอไร สายพันธท่ีนิยมปลูก 3 อันดับแรก ไดแก พันธแมปง พันธเวียงสา 

และพันธหยกสยาม ปญหาท่ีเกษตรกรตองเผชิญมากท่ีสุดคือเรื่องโรคของพริกในสวนของพอคาคนกลาง

และโรงงาน มักจะเผชิญกับปญหาผลผลิตและราคาไมแนนอน เกษตรกรไมซ่ือตรง ขาดเครื่องมือในการ

ตรวจสอบสารปนเปอน ผลิตภัณฑจากพริกชี้ฟาสวนใหญสงออกไปยังกลุมประเทศอาเซียนมากท่ีสุดผลการ

ลางพริกดวยน้ําผสมสารออกซิไดซซ่ิง เพ่ือลดสารกําจัดศัตรูพืชชนิดเปาหมายคือ คลอรไพริฟอสและโพรฟ

โนฟอส พบวาการลางพริกชี้ฟาดวยน้ําโอโซน 1 ppm นาน 10 นาที ใหผลดีท่ีสุด และไมพบการตกคาง

ของสารปองกันกําจัดศัตรูพืชท้ัง 2 ชนิดในน้ําท่ีลางพริกแลว  สวนสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรทซ่ึงนิยม

ใชในปจจุบัน  พบวาท่ีความเขมขน 200 ppm ลางพริกนาน 10 นาที มีประสิทธิภาพสูงสุดตอการลด

ปริมาณเชื้อ Clostridium perfringens สามารถลดเชื้อได 2 log CFU/g (คิดเปน 99%) และไมพบเชื้อ 

Clostridium perfringens ในน้ําท่ีผานการลางพริกชี้ฟานั้น กระบวนการผลิตพริกชี้ฟาแหงท่ีเหมาะสม 

ควรลวกพริกท่ี 90๐C นาน 3 นาที  นําไปแชในสารละลายท่ีประกอบดวยโซเดียมเมตาไบซัลไฟต (0.3% 

SMS) และแคลเซียมคลอไรด (1% CaCl2) นาน 10 นาที นําไปอบแหงแบบอุณหภูมิท่ี 65๐C นาน 20 

ชั่วโมง  จะไดพริกแหงท่ีมีสีแดงเขม  มีความชื้นในชวงรอยละ 9.5–12.5 ผลการศึกษาเพ่ือพัฒนา

ผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกชี้ฟาไดผลิตภัณฑซัมบัลตนแบบ 5 ชนิด คือ  Sambal ROA ,  Sambal 

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

ผลิตซัมบัลโดยใชวัตถุดิบพริกชี้ฟาเขียว และพริกชี้ฟาแดง 3 สายพันธุ คือ พันธุหยกสยาม พันธุมรกต และ

พันธุ Hot Chiliพบวา การแชเยือกแข็งพริกในสภาพพริกสดเม่ือเก็บไวเปนเวลานาน 4 เดือน ท่ีอุณหภูมิ   

-18o C สีและกลิ่นของพริกยังคงมีสภาพเหมือนพริกสด สวนการเก็บดวยวิธีการดองในน้ําเกลือเม่ือเก็บไว

เปนเวลานาน 4 เดือนท่ีอุณหภูมิหอง พบวา กลิ่นพริกสดหายไป ความเผ็ดลดลง เนื้อสัมผัสนิ่มข้ึนแตยังคง

สภาพดี เนื้อพริกไมเละ การใชพริกชี้ฟาเขียวสดหรือเก็บรักษาโดยวิธีแชเยือกแข็ง จะไดผลิตภัณฑท่ีมีสีและ

กลิ่นดีกวาการใชพริกชี้ฟาเขียวท่ีผานการดองในน้ําเกลือ พริกชี้ฟาแดงท่ีเก็บรักษาโดยการดองในน้ําเกลือ
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เหมาะกับการนํามาผลิตผลิตภัณฑซัมบัลท่ีมีรสเปรี้ยว ไดแก Sambal Asli Lampung Ny, Lily,  Sambal 

Balado และ Sambal Terasi กระบวนการแปรรูปเพ่ือเก็บรักษาผลิตภัณฑใหมีคุณภาพ ในดานกลิ่น รส 

ลักษณะสัมผัส และมีความปลอดภัย สามารถเก็บรักษาไดนาน ควรนํามาผานความรอนเพ่ือฆาเชื้อท่ี

อุณหภูมิ 1000  C นาน 20 นาที วิธีการนี้จะทําใหผลิตภัณฑมีคา water activity ลดลงเหลือประมาณ 

0.75-0.8 ข้ึนกับสูตรการผลิต ผลการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑซัมบัลในตลาดใน ทดสอบความชอบ

และการยอมรับดวยการทดสอบทางประสาทสัมผัส ใหคะแนนตามความชอบ ในเรื่อง สี กลิ่น รส และ

ลักษณะเนื้อสัมผัส โดยใชแบบทดสอบ 5 Hedonic Scale ใชผูทดสอบจํานวน 195 คน เพศชาย 85 คน 

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

เขา/ผูจัดจําหนายรอยละ12.30 และเปนผูบริโภครอยละ 87.70ใหความสนใจและใหการยอมรับผลิตภัณฑ

ตนแบบในระดับสูงถึงปานกลางเม่ือเปรียบเทียบความชอบระหวางผลิตภัณฑซัมบัลท้ัง 4 ชนิดผูทดลองชิม

ใหการยอมรับในผลิตภัณฑ ROA มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 32.45 รองลงมาคือผลิตภัณฑ LAMPUNG และ

ผลิตภัณฑ PADANG คิดเปนรอยละ 25.20 และ 23.28 ตามลําดับ สวนการยอมรับในผลิตภัณฑ 

BALADO มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 19.07 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

คําสําคัญ: พริกช้ีฟา  โซอุปทานพริกช้ีฟา  การยกระดับคุณภาพพริกช้ีฟาแหง  การสงออกพริกช้ีฟาแหง  อาหารปลอดภัย

สารออกซิไดซซิ่งนํ้าโอโซนนํ้าอิเล็กโทรไลซคลอรไพริฟอสโพรฟโนฟอส 

แอโรบิกสปอรฟอรเมอรแอนแอโรบิกสปอรฟอรเมอร  คลอสตริเดียมเปอรพริงเจนสโซเดียมไฮโปคลอไรทเครื่องปรุงรส  

ตนแบบผลิตภัณฑเครื่องปรุงรส  ตนแบบผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริก  ตนแบบผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกช้ีฟา   แซม

บัล 
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ABSTRACT 

 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

ความสําเร็จของการคาของสินคาหลายชนิดเปนผลมาจากความสามารถทางการตลาดท่ียอด

เยี่ยม เริ่มตนจากการเขาใจความตองการของผูบริโภค หาวิธีการตอบสนองและสื่อสารใหเขาถึง จบลงท่ี

การทําใหผูบริโภคมีความพึงพอใจและกลับมาซ้ือซํ้า สินคาเกษตรเปนสินคาท่ีเนาเสียงาย เม่ือเกิดสภาวะ

ลนตลาดจะทําใหเกิดปญหากับเกษตรกรและกลายเปนปญหาของรัฐท่ีจะตองจัดการแกไข ดังนั้นผูบริหาร

ประเทศรวมกับภาคเอกชนควรทําการตลาดเชิงรุกและพัฒนาการแปรรูปสินคาเกษตร ใหมีศักยภาพใน

ระดับสากลหรืออยางนอยในระดับภูมิภาค การจัดการโซอุปทานและการพัฒนาผลิตภัณฑใหไดมาตรฐานมี

คุณภาพตามความตองการของตลาดเปนเครื่องมือสําคัญเชิงกลยุทธท่ีกิจการตางๆ ในประเทศท่ีพัฒนาแลว

ใชสรางความไดเปรียบในการแขงขันโดยเนนการจัดการตั้งแตการจัดซ้ือจัดหา (Source) การผลิต (Make) 

และสงมอบ (Deliver) ไปยังลูกคากลุมเปาหมาย ขอดีของการศึกษาโซอุปทานก็คือสามารถรูไดวาความ

บกพรองหรือปญหาเกิดจากสวนใด ข้ันตอนใด ชวยทําใหการแกไขเปนไปไดอยางถูกตอง ตรงประเด็นและ

มีประสิทธิภาพ 

พริกชี้ฟาเปนพริกท่ีมีความสําคัญทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่ง ท่ีผลิตเพ่ือใชในประเทศและเพ่ือ

การสงออก  พริกชี้ฟานอกจากจะบริโภคสดโดยตรงแลว ยังสามารถแปรรูปเปนพริกแหง และใชเปน

วัตถุดิบในโรงงานอุตสาหกรรมเพ่ือการแปรรูปเปนผลิตภัณฑอาหารไดหลากหลายประเภท โดยเฉพาะในกลุม

ของผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสซ่ึงมีลักษณะแตกตางกันออกไปตามแตละภูมิภาคท่ัวโลก ดังนั้นผลิตภัณฑจากพริก

จึงเปนผลิตภัณฑท่ีมีศักยภาพในตลาดโลก แตการสงออกผลิตภัณฑจากพริกของไทยมีขอจํากัด เนื่องจากปญหา

ดานคุณภาพและความปลอดภัยดานเชื้อราและสารปนเปอนของวัตถุดิบท่ีเปนพริกสดและพริกแหง ผลิตภัณฑ

จากพริกขาดการพัฒนาตามความตองการของตลาด ทําใหผลิตภัณฑจากพริกไมสามารถขยายตลาดไดตามความ

ตองการชองตลาดโลก  

ประเทศไทยมีผลผลิตพริกชี้ฟาเปนอันดับ 8 ของประเทศท่ีมีการผลิตพริกชี้ฟาท่ัวโลกซ่ึงมี

มากกวา  98 ประเทศ จากรายงานผลผลิตพริกชี้ฟาของประเทศไทยในชวงป พ.ศ.2539-2548 พบวา

ผลผลิตและพ้ืนท่ีปลูกพริกชี้ฟามีแนวโนมเพ่ิมข้ึนทุกป อยูระหวาง 33,000-42,000 ตัน  โดยมีพ้ืนท่ีปลูกอยู

ระหวาง 138,000-149,000 ไร  จากสถิติการปลูกพริกชี้ฟา ของกรมสงเสริมการเกษตร ป พ.ศ.2547  

พบวามีการปลูกพริกชี้ฟาท่ัวทุกภาคของประเทศไทยสวนใหญปลูกมากในจังหวัดทางภาคเหนือ รองมา

เปนภาคตะวันออกเฉียงเหนือและภาคกลาง สวนใหญเปนการปลูกเพ่ือแปรรูปเปนซอสพริกและพริกแหง 

ในป พ.ศ.2548  พบวาจังหวัดท่ีมีการปลูกพริกชี้ฟาเพ่ือแปรรูปท่ีสําคัญ ไดแก จังหวัดตาก  เชียงราย  

เชียงใหม  แพร  นาน  สุโขทัย  พิษณุโลก  ลําพูน  เลย  หนองคาย และราชบุรี  สวนพริกชี้ฟาเพ่ือแปรรูป

เปนพริกแหง  ไดแก จังหวัดนครสวรรค  ตาก  อุตรดิตถ  กําแพงเพชร  แพร  นาน  สุโขทัย  เลย  

นครราชสีมา  ขอนแกน  ประจวบคีรีขันธ  และเพชรบุรี 

ตลาดของพริกชี้ฟาแบงออกเปน 2 ประเภท คือตลาดเพ่ือการบริโภค และตลาดเพ่ือการแปร

รูป (processing chilli) ซ่ึงจะใชวัตถุดิบพริกชี้ฟาตางกัน 2 รูปแบบคือ ในรูปของพริกแหง และในรูปของ
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พริกสด การผลิตพริกชี้ฟาเพ่ือทําพริกแหงสวนใหญจะผลิตในชวงฤดูฝน โดยเกษตรกรโดยเฉพาะใน

ภาคเหนือจะปลูกพริกเปนพืชผักหลังนาหลังจากเก็บเก่ียวขาวนาป พริกท่ีปลูกจะเปนพันธุลูกผสมท่ีบริษัท

ผูแปรรูปแตละบริษัทเปนผูกําหนดพันธุ มีตัวแทนของบริษัท หรือพอคาทองถ่ินท่ีมีความรูทางการเกษตร 

หรือเคยอบรมการผลิตพริกตามระบบคุณภาพ GAP พริก จากหนวยงานของกรมวิชาการเกษตรเปนผู

รวบรวมรับซ้ือและกําหนดราคา ผลผลิตเกือบท้ังหมดออกสูตลาดชวงเดือนกุมภาพันธ ถาในปใดผลผลิตดีก็

จะทําใหพริกลนตลาดและราคาตกต่ําเพราะปริมาณการซ้ืออยูในระดับเดิม ประกอบกับเกษตรกรไมมี

ความสามารถหาตลาดรับซ้ือเองได     จึงตองยอมขายในราคาต่ํา ปญหาราคาผลผลิตตกต่ํานี้มักเกิดข้ึนอยู

เสมอถาการปลูกพริกใหผลผลิตดี ดังเชนในป 2554 นี้ การผลิตพริกชี้ฟาไดผลดี มีผลผลิตสูง ทําใหเกิด

ภาวะพริกลนตลาดและราคาผลผลิตตกต่ํา ตัวอยางเชน การปลูกพริกชี้ฟาของเกษตรกรภาคเหนือในทองท่ี

อําเภอ ทาวังผา โดยเฉพาะพ้ืนท่ี ตําบลยมตําบลจอมพระ ตําบลศรีภูมิ ตําบลตาลชุม ตําบลปาคา อําเภอ

ทาวังผาจังหวัดนานซ่ึงมีพ้ืนท่ีปลูกในป 2554 จํานวน 2,831 ไร เกษตรกรผูปลูก 1,185 รายจํานวน

ผลผลิตออกสูตลาด 7,068 ตัน ในพ้ืนท่ี ตําบลยม,จอมพระเปนพ้ืนท่ีปลูกแหลงใหญของ อําเภอทาวังผา มี

ผลผลิต 3 -4 พันตัน ไดผลผลิตพริกเฉลี่ย 2,500 กิโลกรัมตอไร เม่ือเปรียบเทียบขอมูลของราคาพริกตั้งแต

ป พ.ศ.2552-ปจจุบัน พบวา มีแนวโนมราคาตกต่ําเห็นไดจากขอมูลของราคาพริกท่ีลดลงตั้งแต ป 2552 

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

เหลือแคกิโลกรัมละ 8.50 บาท – 10 บาท สาเหตุ เนื่องจากจํานวนผลผลิตออกสูตลาดมากแตพอคาซ้ือใน

ปริมาณจํากัด เนื่องจากชองทางการนําพริกชี้ฟาไปแปรรูปมีจํากัดสวนใหญนําไปแปรรูปเปนซอสพริก ขาด

การพัฒนาผลิตภัณฑใหเปนท่ีตองการของตลาดท้ังในดานมาตรฐานความปลอดภัยและรูปลักษณของ

ผลิตภัณฑ ทําใหตลาดของพริกชี้ฟาอยูในวงจํากัด เกษตรกรจึงไมสามารถขายผลผลิตไดตามราคาท่ีควรจะ

เปน ผลผลิตท่ีเหลือจากความตองการตองเนาเสีย เกษตรกรประสบภาวะขาดทุน ปญหาดังกลาวนี้เปน

ปญหาหนึ่งในเรื่องของการจัดการวัตถุดิบท่ีอาจเกิดข้ึนอีกในอนาคตหากไมไดรับการแกไข ปญหาอ่ืนท่ี

เก่ียวของกับการผลิตพริกชี้ฟาท่ีตามมาและเปนอุปสรรคในการสงออกผลิตภัณฑแปรรูปจากพริกคือ 

ปญหาการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียและรา ในวัตถุดิบท่ีเปนพริกแหงในปริมาณเกินกวามาตรฐานกําหนด  

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

Wangcharoen and Morasuk, 2008) นอกจากนี้การปนเปอนของสารเคมีและการตกคางของยาฆา

แมลงยังเปนอีกปญหาหนึ่งท่ีพบในพริกแหงท่ีไดจากกระบวนการผลิตแบบดั้งเดิมเนื่องจากเกษตรกรใช

ปุยเคมีสารควบคุมศัตรูพืชในปริมาณคอนขางสูง เชน คลอรไพริฟอส(chlorpyrifos) และโพรฟโนฟอส

(profenofos) ฯลฯ  ขาดเทคโนโลยีการแปรรูปพริกชี้ฟาสดเปนพริกแหงท่ีมีคุณภาพดี สีสวยสด มีความ

ปลอดภัยปญหาดานการพัฒนาผลิตภัณฑแปรรูปจากพริก เนื่องจากผูผลิตในประเทศและผูผลิตเพ่ือการ

สงออกสวนใหญ แปรรูปผลิตภัณฑจากพริกเพียงไมก่ีชนิดตามแบบฉบับเดิม เชน ซอสพริก น้ําจิ่มไก 

เครื่องแกงไทย ฯลฯ มองขามการพัฒนาผลิตภัณฑรูปแบบใหมตรงตามความตองการของตลาดใหญท่ีนิยม

บริโภคพริกและผลิตภัณฑจากพริก ซ่ึงกลุมท่ีนาจับตามองคือกลุมประเทศในภูมิภาคอาเซียน 
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วัตถุประสงคของโครงการวิจัย 

1 ศึกษาระบบการจัดการโซอุปทานของพริกชี้ฟาเพ่ืออุตสาหกรรมแปรรูป โดยศึกษาปญหา

และอุปสรรคของ เกษตรกรผูผลิตพริกชี้ฟา พอคาคนกลาง ผูประกอบการ และศึกษาผูซ้ือผลผลิตจากพริก

ชี้ฟาในตลาดเพ่ือนํามาวางแผนเชิงนโยบายและเพ่ิมศักยภาพในการผลิตใหกับเกษตรกรผูปลูกพริกชี้ฟา 

2 พัฒนาระบบจัดการวัตถุดิบพริกชี้ฟาเพ่ือลดการปนเปอนทางดานเคมี และจุลินทรีย ท่ี

เปนอุปสรรคสําหรับการสงออก 

3 พัฒนากระบวนการอบแหงพริกชี้ฟาใหเปนท่ียอมรับและไดมาตรฐานการสงออก 

4 พัฒนาและสรางตนแบบผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกชี้ฟาใหสอดคลองกับความ

ตองการของผูบริโภคในภูมิภาคอาเซียน มุงเนนตลาดอินโดนีเซีย 

5 ถายทอดเทคโนโลยีระบบการจัดการวัตถุดิบและการผลิตผลิตภัณฑตนแบบจากพริกชี้ฟา

เพ่ือขยายตลาดการสงออกในภูมิภาคอาเซียน 

6 ศึกษาติดตามการปรับเปลี่ยน และพัฒนาระบบการจัดการโซอุปทานของพริกชี้ฟา เพ่ือ 

อุตสาหกรรมแปรรูป รวมท้ังพฤติกรรมการซ้ือ การยอมรับผลิตภัณฑตนแบบท่ีพัฒนาข้ึน ในภูมิภาค

อาเซียน มุงเนนตลาดอินโดนีเซีย 

 

ขอบเขตของโครงการวิจัย 

โครงการยอยท่ี 1 การสํารวจโซอุปทานของพริกช้ีฟาสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

สํารวจและวิเคราะหปญหาผลผลิตของพริกชี้ฟาในประเทศเพ่ือการแปรรูป ใน

อุตสาหกรรมอาหารมุงเนนศึกษาการจัดการดานโซอุปทานตนน้ํา ศึกษากระบวนการจัดซ้ือจัดหาพริกชี้ฟา 

ปญหาท่ีเกิดข้ึนของพอคาคนกลาง และผูประกอบการโรงงานแปรรูปพริกชี้ฟาเกณฑท่ีใชในการรับซ้ือ

ผลผลิตและการกําหนดราคาโดยพอคาคนกลางกระบวนการจัดซ้ือพริกชี้ฟาจากพอคาคนกลางและศึกษา

พฤติกรรมการซ้ือผลิตภัณฑแปรรูปจากพริกชี้ฟาของผูประกอบการในประเทศผูนําเขาการยอมรับ

ผลิตภัณฑใหมมุงเนนประเทศอินโดนีเซีย  

โครงการยอยท่ี 2 การพัฒนากระบวนการผลิตเพ่ือยกระดับคุณภาพของพริกช้ีฟาแหงเพ่ือ

การสงออก 

ตรวจสอบคุณภาพเบ้ืองตนของพริกชี้ฟาสายพันธุตาง ๆ จากตลาดขายสงในภาคกลาง

และภาคเหนือ ทําการศึกษาประสิทธิภาพของสารออกซิไดซซ่ิง ไดแก โซเดียมไฮโปคลอไรท โอโซน และ

น้ําอิเล็กโทรไลทกรด ท่ีระดับความเขมขน และระยะเวลาตาง ๆ ตอการลดจํานวนเชื้อจุลินทรียท่ีทําใหเกิด

การเนาเสียและเชื้อกอโรค  รวมท้ังสารปองกันกําจัดศัตรูพืชตกคางเพ่ือคัดเลือกสารออกซิไดซซ่ิงท่ีมี

ประสิทธิภาพสูงสุดมาทดลองใชในกระบวนการผลิตพริกชี้ฟาแหงและทําการพัฒนากระบวนการอบแหง

พริกชี้ฟาเพ่ือใหไดวิธีการท่ีเหมาะสมสําหรับนํามาใชในอุตสาหกรรม  
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โครงการยอยท่ี 3 การพัฒนาตนแบบผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกช้ีฟาสําหรับ

ตลาดอินโดนีเซีย 

พัฒนาผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกชี้ฟาใหสอดคลองกับความตองการของ

ผูประกอบการนําเขา/ผูบริโภคในตลาดอินโดนีเซีย จํานวน 5 ผลิตภัณฑ ศึกษากระบวนการผลิต สราง

ตนแบบผลิตภัณฑเพ่ือทดสอบการยอมรับของผูบริโภค และทดสอบการยอมรับของ ผูประกอบการนําเขา/

ผูบริโภคในตลาดอินโดนีเซีย 

 

วิธีดําเนินการวิจัย 

โครงการยอยท่ี 1 การสํารวจโซอุปทานของพริกช้ีฟาสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

กิจกรรมท่ี 1 การสํารวจและวิเคราะหปญหาผลผลิตของพริกชี้ฟาในประเทศเพ่ือการสงออก

ในอุตสาหกรรมอาหารท่ีสงผลกระทบตอราคาและปริมาณการรับซ้ือ 

(1)  ประชากรท่ีใชในการวิจัยคือเกษตรกรผูผลิตพริกชี้ฟาเพ่ืออุตสาหกรรมอาหารใน

ประเทศไทยซ่ึงสวนใหญกระจุกตัวอยูในภาคเหนืออันไดแก จังหวัดเชียงใหม จังหวัดเชียงราย จังหวัด

ลําพูน จังหวัดแพร จังหวัดนาน จังหวัดสุโขทัย จังหวัดพิษณุโลก จังหวัดอุตรดิตถ และอยูในภาคอีสานบาง

จังหวัด เชน จังหวัดหนองคาย และจังหวัดเลย 

(2)  กลุมตัวอยาง กลุมตัวอยางจะเลือกจากประชากรท่ีกําหนดโดยใชวิธีการเลือกแบบ

แบงกลุม (Stratified Sampling) จําแนกตามขนาดของการผลิต และกําหนดขนาดตัวอยาง 400 ตัวอยาง

เพ่ือใหความคลาดเคลื่อนในการสรุปไมเกิน รอยละ 5 ท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95% 

(3)  เครื่องมือท่ีใชในการเก็บรวมรวมขอมูล เปนแบบสํารวจ 

กิจกรรมท่ี 2  การศึกษากระบวนการจัดซ้ือจัดหาพริกชี้ฟา ปญหาท่ีเกิดข้ึนของพอคาคน

กลางและผูประกอบการโรงงานแปรรูปพริกชี้ฟา 

(1)  ประชากรท่ีใชในการวิจัยครั้งนี้คือกลุมพอคาคนกลาง และกลุมผูประกอบการโรงงาน

แปรรูปพริกชี้ฟา ซ่ึงมีจํานวนไมเกิน 490 ราย (ขอมูลกลุมอุตสาหกรรม 12 สาขา ท่ีเปน      อุตสาหกรม

เครื่องเทศและเครื่องปรุงรส กรมโรงงานอุตสาหกรรม 2551)สวนประชากรท่ีเปนกลุมพอคาคนกลางจะทํา

การสํารวจจากเกษตรผูผลิตและโรงงานแปรรูปผูรับซ้ือ 

(2)  กลุมตัวอยาง กลุมตัวอยางจะเลือกจากประชากรท่ีกําหนดโดยใชวิธีการเลือกแบบ

เฉพาะเจาะจง (Purposive Sampling) ตามแหลงผลิต รวมจํานวนพอคาคนกลาง และกลุม

ผูประกอบการไมต่ํากวา 150 ราย 

(3)  เครื่องมือท่ีใชในการเก็บรวมรวมขอมูล เปนแบบสํารวจ 

 

กิจกรรมท่ี 3 การศึกษาพฤติกรรมการซ้ือพริกชี้ฟาของผูนําเขาในตลาดอาเซียนโดยมุงเนน

ประเทศอินโดนีเซีย 
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(1) ประชากรท่ีใชในการวิจัยครั้งนี้คือกลุมผูประกอบการนําเขาพริกชี้ฟาแปรรูปในภูมิภาค

อาเซียน โดยมุงเนนผูประกอบการนําเขาท่ีอยูในประเทศอินโดนีเซีย โดยสํารวจจากประชากรท่ีแทจริงจาก

ผูประกอบการแปรรูปท่ีเปนผูสงออก  

(2) เครื่องมือท่ีใชในการเก็บรวมรวมขอมูล เปนแบบสํารวจท่ีสรางในกิจกรรมท่ี 1 และ

พัฒนาปรับปรุงในกิจกรรมท่ี 2 

โครงการยอยท่ี 2 การพัฒนากระบวนการผลิตเพ่ือยกระดับคุณภาพของพริกช้ีฟาแหงเพ่ือ

การสงออก 
1 ศึกษาขอมูลคุณภาพเบื้องตนของวัตถุดิบ 

2 ศึกษาประสิทธิภาพของสารออกซิไดซซ่ิงตอการลดจํานวนจุลินทรียและกําจัด

ศัตรูพืชเคมีตกคาง โดย สรางการปนเปอนบนพริกชี้ฟาดวยเชื้อ Clostridium perfringens และสรางการ

ปนเปอนบนพริกชี้ฟาดวยสารกําจัดศัตรูพืชคลอไพริฟอส และ โพรฟโนฟอส (ท่ีระดับ 10 และ 100 เทา) 

3 พัฒนากระบวนการอบแหงเพ่ือปรับปรุงคุณภาพของพริกชี้ฟาแหงในระดับ

อุตสาหกรรมศึกษา ปจจัยท่ีมีผลตอกระบวนการอบแหงพริกชี้ฟา เพ่ือพัฒนาเปนกระบวนการอบแหงท่ี

เหมาะสมกับการผลิตเพ่ือการสงออก  

4 ผลิตพริกชี้ฟาแหงโดยใชสารออกซิไดซซ่ิง ท่ีเหมาะสมในการลางทําความสะอาด

พริกสด รวมกับกระบวนการอบแหงพริกท่ีพัฒนาข้ึน 

5 ถายทอดเทคโนโลยีกระบวนการลาง และการอบแหงท่ีสามารถนํามาประยุกตใชกับ

อุตสาหกรรมแปรรูปแกผูประกอบการ 

โครงการยอยท่ี 3 การพัฒนาตนแบบผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกช้ีฟาสําหรับตลาด

อินโดนีเซีย 

1 ศึกษาขอมูลของผลิตภัณฑเครื่องปรุงรส รสนิยม และความตองการในการบริโภคใน

ตลาดอินโดนีเซียเพ่ือเปนขอมูลในการวิจัยสรางตนแบบผลิตภัณฑ สํารวจตลาดและเก็บตัวอยางผลิตภัณฑ

เครื่องปรุงรสจากพริก ณ ประเทศสิงคโปรและอินโดนีเซีย 

2 วิเคราะหขอมูลและพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริก ตามความตองการของ

การบริโภคในตลาดอินโดนีเซีย วิเคราะหคุณภาพผลิตภัณฑทางดานกายภาพและเคมี นําขอมูลท่ีไดจาก

การวิเคราะหมาพัฒนาตนแบบผลิตภัณฑจํานวน 5 ชนิด 

3 ศึกษากระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมกับการผลิตในแตละผลิตภัณฑ 

4 วิเคราะหคุณภาพพริกท่ีใชเปนวัตถุดิบในการพัฒนาผลิตภัณฑและวิเคราะหคุณภาพ

ผลิตภัณฑซัมบัลตนแบบเพ่ือประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ  

5 ผลิตผลิตภัณฑเพ่ือทดสอบตลาดและการยอมรับของผูประกอบการนําเขาในตลาด

อินโดนีเซียประเมินผลการทดสอบ /ระดับการยอมรับผลิตภัณฑใหมท่ีพัฒนาข้ึน 
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ผลการวิจัย/ขอคนพบ 

1. การสํารวจโซอุปทานของพริกช้ีฟาสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

1.1 พ้ืนท่ีปลูก ผลการศึกษาพบวาเกษตรกรผูผลิตพริกชี้ฟา(พริกใหญ)เพ่ืออุตสาหกรรม

อาหารในประเทศไทยสวนใหญกระจุกตัวอยูในภาคเหนือ เนื่องจากสภาพดินฟาอากาศเอ้ืออํานวย ปลูก

มากในเขตจังหวัดแพร นาน ลําพูน เชียงใหม และตาก ทําใหมีแหลงผลิตแปรรูปพริกใหญในบริเวณนี้

หลายแหง จากการศึกษาพบวา พ้ืนท่ีปลูกพริกใหญเฉลี่ย 2.85 ไรตอเกษตรกร 1 ราย  พ้ืนท่ีนอยสุดคือ 1 

ไร และพ้ืนท่ีสูงสุด 7 ไร โดยจํานวนเกษตรกรท่ีมีพ้ืนท่ีปลูกไมเกิน 3 ไร มีมากท่ีสุด รองลงมาคือพ้ืนท่ี 4 ไร 

– 5 ไร สวนพ้ืนท่ีมากกวา 5 ไร มีสัดสวนนอยสุด และขายผลผลิตใหกับคนกลางซ่ึงเปนผูรวบรวมผลผลิต

ในแตละพ้ืนท่ีสงโรงงานหรือตลาด ผลการสํารวจการปลูกพริกใหญในจังหวัดสุโขทัยพบวาเกษตรกรราย

ยอยหลายกลุมไดรับการสนับสนุนการเพาะปลูกและทําสัญญารับซ้ือโดยมีการประกันราคาโดยคนกลางใน

พ้ืนท่ี 

1.2 ดานผลผลิต เกษตรกรสามารถผลิตพริกชี้ฟาใหญไดตอไรเฉลี่ย 2,832.83 กิโลกรัม 

ผลผลิตต่ําสุดคือ 1,000 กิโลกรัมตอไร และผลผลิตสูงสุดคือ 6,231 กิโลกรัมตอไร เกษตรกรสวนใหญ

สามารถผลิตผลผลิตท่ีไดมากกวา 3,500 กิโลกรัมตอไร พบวาในพ้ืนท่ีการเพาะปลูกท่ีแตกตางกันจะให

ผลผลิตท่ีไมเทากัน ท้ังนี้อาจข้ึนอยูกับ แหลงปลูก สภาพภูมิอากาศ สายพันธ การปลูก การดูแลรักษา 

สุขลักษณะของแปลงท่ีปลูก และการเก็บเก่ียว และราคาขายก็มีความแตกตางกันในแตละชวงเวลา 

1.3 ดานราคา ผลจากการเก็บขอมูลจากแหลงปลูกพริกเกือบท่ัวประเทศพบวาราคาขาย

พริกใหญ ขายไดราคาเฉลี่ย 19.76 บาท ราคาต่ําสุดท่ีขายไดคือ 10 บาท และราคาสูงสุดท่ีขายคือ 25 

บาท โดยขายพริกใหญไดในราคามากกวา 20 บาท มากท่ีสุด รองลงมาคือราคาไมเกิน 15 บาท สวนราคา

ระหวาง 16 – 20 บาท มีสัดสวนนอยท่ีสุด ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากราคาท่ีสูงมักขายสูตลาด แตราคาไมเกิน 

15 บาท ขายใหโรงงาน ซ่ีงราคารับซ้ือดังกลาวนี้ หากเปรียบเทียบกับราคาของพริกในชวงท่ีมีผลผลิตใน

ทองตลาดนอย จะเกิดปญหาลูกไรเก็บพริกไปขายในตลาด ปจจุบันเกษตรกรเริ่มมีความเขาใจและสนใจท่ี

จะผลิตพริกสงโรงงานในราคารับซ้ือท่ีมีการประกันราคามากข้ึนเพราะมีความแนนอนในเรื่องของราคาและ

มีตลาดรองรับตลอดท้ังป 

1.4 พันธุพริกท่ีนิยมปลูก พบวาการเลือกพันธุพริกเพ่ือนํามาปลูกของกลุมเกษตรกร

ข้ึนอยูกับผูสงเสริมหรือคนกลางผูรับซ้ือ พันธท่ีนิยมปลูกมากท่ีสุด ไดแก พันธแมปง รองลงมาคือพันธเวียง

สาและพันธหยกสยาม พันธหยกสวรรค พันธหยกขาว พันธแดงสด พันธพ้ืนเมือง พันธภูพิงค พันธเก็จมณี 

พันธสันกําแพง พันธหยกมณี พันธศรแดง พันธกังสดาล พันธหนุมเขียว พันธเขียวมณี พันธจอมทอง พันธ

ซีอาน ตามลําดับ  

1.5 การรับซ้ือ กลุมพอคาคนกลางสวนใหญนิยมรับซ้ือพริกสงโรงงานทําซอสพริกซ่ึง

สอดคลองกับการสํารวจโรงงานแปรรูปพริก 21 โรงงาน พบวา โรงงานรับซ้ือพริกใหญเพ่ือทําซอสพริกมาก

ท่ีสุด เนื่องจากซอสพริกเปนท่ีตองการในตลาดตางประเทศ ซ่ึงสอดคลองกับสถิติการสงออกซอสพริกของ
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กรมศุลกากร (2556)ท่ีพบวามูลคาการสงออกซอสพริกเพ่ิมข้ึนเปนลําดับ สวนกลุมพอคาคนกลางมีเกณฑ

ในการรับซ้ือโดยเลือกซ้ือจากสี รองลงมาคือความเผ็ด ขนาด และการเด็ดข้ัว ไมมีสารปนเปอน พริกไมเปน

โรค และมีการคัดเลือกเบื้องตน ใหตรงกับความตองการของโรงงานท่ีตองการพริกสีแดง เนื้อเยอะ เมล็ด

นอย เผ็ดนอย เพราะความเผ็ดสามารถเติมได ไมมีสารปนเปอน พรอมมีการเด็ดข้ัวใหเรียบรอย  

1.6 ตลาดสงออกผลิตภัณฑจากพริกใหญ สวนใหญเปนกลุมประเทศอาเซียนมากท่ีสุด 

ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากประเทศในกลุมอาเซียนนิยมบริโภคพริก และผลิตภัณฑอาหารของไทยมีชื่อเสียงเปน

ท่ียอมรับในตลาดโลก ซอสพริกของไทยมีรสชาติดี ราคาไมแพง จากการทดสอบตลาดเพ่ือศึกษาระดับการ

ยอมรับในผลิตภัณฑแปรรูปจากพริกของโครงการยอยท่ี 3 พบวา ในภาพรวมตลาดใหการตอบรับ ท้ังใน

สวนของผูบริโภคและผูจัดจําหนาย ท้ังนี้อาจเนื่องมาจาก วัฒนธรรมเรื่องอาหารระหวางไทยกับอินโดนีเซีย

มีความแตกตางกันไมมาก คาดวาจะเปนโอกาสท่ีดีของไทย เพราะประเทศอินโดนีเซียมีประชากรมากกวา 

250 ลานคน  

2. การพัฒนากระบวนการผลิตเพ่ือยกระดับคุณภาพของพริกช้ีฟาแหงเพ่ือการสงออก 

2.1 ผลการตรวจสอบการปนเปอนของสารปองกันกําจัดศัตรูพืชกลุมคารบาเมต และ

ออรกาโนฟอสเฟต พบวาในทุกตัวอยางของพริกสดและพริกแหงรวม 100 ตัวอยางมีการปนเปอนของสาร

ท้ัง 2 กลุมตกคางอยู โดยรอยละ 40 ของตัวอยางพริกชี้ฟาสด (N=50) และรอยละ 24 ของตัวอยางพริก

ชี้ฟาแหง (N=50) มีการปนเปอนสารกลุมคารบาเมต และออรกาโนฟอสเฟตในระดับท่ีไมปลอดภัย 

นอกจากนี้ยังพบการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียท่ีกอใหเกิดการเสื่อมเสียในปริมาณสูง ไดแก เชื้อจุลินทรีย

ท้ังหมด เชื้อยีสตและรา และแอโรบิกสปอรฟอรเมอร โดยในตัวอยางพริกชี้ฟาสดพบ 3.26  3.89 และ 

2.89 log CFU/g ตามลําดับ และในพริกชี้ฟาแหงพบ 4.46  4.15 และ 2.83 log CFU/g ตามลําดับ ใน

ตัวอยางพริกชี้ฟาสดรอยละ 94 และตัวอยางพริกชี้ฟาแหงรอยละ 72 พบกลุมจุลินทรียกอโรค (Clostridia 

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

ปนเปอนของเชื้อ Clostridium perfringens ในพริกชี้ฟาแหงเกินขอกําหนดของกรมวิทยาศาสตร 

การแพทย (ท่ีระบุไวตองนอยกวา 100 โคโลนี/กรัม) 

2.2 การลางพริกชี้ฟาดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรทความเขมขน 200 พีพีเอ็ม 

นาน 10 นาที มีประสิทธิภาพสูงสุด โดยสามารถลดจํานวนเชื้อ Clostridium perfringensได 1.99 log 

CFU/g (คิดเปน 99%)  สวนน้ําอิเล็กโทรไลซกรดความเขมขน 70 พีพีเอ็ม นาน 10 นาที มีประสิทธิภาพ

รองลงมา คือ ลดเชื้อลงได 1.64 log CFU/g (คิดเปน 97%) และไมพบเชื้อ Clostridium perfringens

หลงเหลืออยูในน้ําลางท้ัง 2 ชนิด ในขณะท่ีการลางดวยโอโซนท่ีระดับความเขมขน 1.0 พีพีเอ็ม และ

น้ําประปานาน 10 นาที พบวามีเชื้อดังกลาวหลงเหลืออยูในน้ําลางสูงถึง 2.23 และ 3.65 log CFU/g 

ตามลําดับ 

2.3 การลางพริกชี้ฟาท่ีปนเปอนสารกําจัดศัตรูพืชกลุมออรกาโนฟอสเฟตท้ัง 2 ชนิด คือ 

คลอไพริฟอส และโพรฟโนฟอสท่ีระดับการปนเปอนท่ี 50 และ 5 มก./กก. (100 เทาของคา EU-MRLs)  
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และท่ี 5 และ 0.5 มก./กก. (10 เทาของคา EU-MRLs) ดวยน้ําโอโซน 0.5 และ 1.0 ppm น้ําอิเล็กโทร

ไลซชนิดกรด 50 และ 70 ppm และน้ําผสมโซเดียมไฮโปคลอไรท100 และ 200 ppm นาน5 และ 10 

นาที ท่ี 25oC  เปรียบเทียบกับการลางดวยน้ําประปา  พบวาการลางท่ี 5 และ 10 นาที มีการลดลงของ

สารกําจัดศัตรูพืชท้ัง 2ชนิดแตกตางกัน (p≤0.05)  คือ ท่ีระดับการปนเปอน 100 เทาของคา EU-MRLs 

เม่ือลางดวยน้ําโอโซนนาน 10 นาที ลดสารคลอรไพริสารคลอรไพริฟอสไดรอยละ 88–89 และลดสารโพร

ฟโนฟอสไดรอยละ 51–66สวนท่ีระดับการปนเปอน 10 เทาของคา EU-MRLs  การลางพริกดวยน้ําโอโซน

และน้ําอิเล็กโทรไลซชนิดกรด 10 นาที ชวยลดสารคลอรไพริฟอสในพริกไดรอยละ 42–67 และรอยละ 

42–46 ตามลําดับ แตลดสารโพรฟโนฟอสไดเพียงรอยละ 21–47 และรอยละ 13–17 ตามลําดับ  การลาง

พริกชี้ฟาดวยน้ําโอโซน 1 ppm นาน 10 นาที ใหผลดีท่ีสุด  

2.4 กระบวนการอบแหงพริกดวยตูอบลมรอนแบบอุณหภูมิระดับเดียว (one-stage 

temperature) ท่ีอุณหภูมิ 65๐C นาน 20 ชั่วโมง เปนกระบวนการอบแหงท่ีเหมาะสม และสภาวะในการ

เตรียมพริกชี้ฟาสดกอนการอบแหงท่ีเหมาะสม คือ การลวกท่ีอุณหภูมิ 90๐C นาน 3 นาที รวมกับการแช

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

โดยจะไดพริกแหงท่ีมีสีแดงเขม มีความชื้นในชวงรอยละ 9.5–12.5 (ท้ังนี้ข้ึนอยูกับสายพันธุของพริกแตละ

ชนิด) เปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานผลิตภัณฑผลิตภัณฑอุตสาหกรรมพริกแหง (มอก. 456/2526)  

2.5 ผลการประเมินดานการยอมรับตอผลิตภัณฑพริกแหงอนามัยของผูเขารวมการ

อบรม พบวาโรงงานอุตสาหกรรมท่ีเก่ียวของกับการแปรรูปผลิตภัณฑพริกใหการยอมรับ และพอใจตอ

ผลิตภัณฑพริกแหงอนามัยรอยละ 88 และสนใจซ้ือผลิตภัณฑพริกแหงอนามัยรอยละ 81  สวนอีกรอยละ 

19 ยังไมแนใจท่ีจะซ้ือโดยใหเหตุผลวาตองพิจารณาถึงราคา ณ เวลาท่ีตองการจัดซ้ือ และตนทุนการผลิต

ของโรงงาน ณ ชวงเวลาดังกลาว  โดยราคาจําหนายท่ีทางโรงงานอุตสาหกรรมสวนใหญสนใจท่ีซ้ืออยู

ในชวง 80-100 บาท /กก. 

3. การพัฒนาตนแบบผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกช้ีฟาสําหรับตลาดอินโดนีเซีย 

3.1 ผลการศึกษาขอมูลของผลิตภัณฑเครื่องปรุงรส รสนิยม และความตองการในการ

บริโภคในตลาดอินโดนีเซียเพ่ือเปนขอมูลในการวิจัยสรางตนแบบผลิตภัณฑ พบวาพฤติกรรมการบริโภค

ของชาวอินโดนีเซียแตกตางกันตามรายได กลุมท่ีมีรายไดต่ําถึงระดับกลาง ซ่ึงมีจํานวนประมาณรอยละ 

80-90 ของประชากรท้ังหมดใหความสําคัญกับปจจัยดานราคาเปนหลัก มักเลือกซ้ือสินคาท่ีมีราคาถูก 

หรือมีความคุมคาเม่ือเทียบกับราคา ขณะท่ีผูบริโภคท่ีมีรายไดสูง ประมาณรอยละ 10-15 หรือประมาณ 

24.5 ลานคน ใหความสําคัญกับตัวผลิตภัณฑ ไดแก ตราสินคา คุณภาพ รสชาติ ความแปลกใหม ความ

ทันสมัย และคุณประโยชนจากสินคามากกวาราคา ชาวอินโดนีเซียนิยมบริโภคอาหารรสจัดแตกตางตาม

ภูมิประเทศท่ีแบงเปนเกาะ เกือบทุกเมนูอาหารจะตองมีเครื่องปรุงรสจากพริก(ซัมบัล)เปนเครื่องเคียง 

ชอบพริก หอมแดง และเครื่องเทศ สินคาอาหารฮาลาลของไทยสวนใหญจะวางจําหนายในหางสรรพสินคา 
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ซุปเปอรมารเก็ต การนําเทคโนโลยีการผลิตสินคาดานตางๆ มารวมลงทุนกับทางประเทศอินโดนีเซียจะ

เปนทางเลือกท่ีดี  

3.2 การพัฒนาตนแบบพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริก ตามความตองการของ

การบริโภคในตลาดอินโดนีเซีย ไดเก็บตัวอยางผลิตภัณฑซัมบัลท่ีมีความแตกตางตามทองถ่ินจํานวน 12 

ชนิดไดแก Sambal Petai ( Megah Sari 1980 ), Sambal Bajak , Sambal Terasi, Sambal Terasi ( 

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

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

Tauco, นํามาวิเคราะหคุณภาพและประเมินคุณภาพในดานประสาทสัมผัสเพ่ือคัดเลือกเปนผลิตภัณฑ

ตนแบบ ผลการคัดเลือกไดผลิตภัณฑ Sambalตนแบบ 5 ชนิด ไดแก Samba lAshi Lampung Ny, Lily, 

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

ชนิดนี้ แตละชนิดมีลักษณะคลายคลึงกับผลิตภัณฑน้ําพริกของไทย สวนท่ีแตกตางจะเปนความแตกตางใน

ดานรสชาติ เครื่องเทศท่ีใช และกระบวนการผลิต 

3.3 ผลการศึกษากระบวนการผลิตซัมบัลโดยใชวัตถุดิบพริกชี้ฟาเขียว และพริกชี้ฟาแดง 

3 สายพันธุ คือ พันธุหยกสยาม พันธุมรกต และพันธุ Hot Chili พบวา การแชเยือกแข็งพริกในสภาพพริก

สดเม่ือเก็บไวเปนเวลานาน 4 เดือนท่ีอุณหภูมิ -180 C สีและกลิ่นของพริกยังคงมีสภาพเหมือนพริกสด 

สวนการเก็บดวยวิธีการดองในน้ําเกลือเม่ือเก็บไวเปนเวลานาน 4 เดือนท่ีอุณหภูมิหอง พบวา พริกชี้ฟา

เขียวสีเปลี่ยนจากสีเขียวเขมเปนสีเขียวเหลืองในขณะท่ีพริกชี้ฟาแดงสียังมีคุณภาพคงเดิม คุณสมบัติใน

ดานกลิ่น รส และลักษณะสัมผัส พบวา กลิ่นพริกสดหายไป ความเผ็ดลดลง เนื้อสัมผัสนิ่มข้ึนแตยังคง

สภาพดี เนื้อพริกไมเละ พบวาการใชพริกชี้ฟาเขียวสดหรือเก็บรักษาโดยวิธีแชเยือกแข็ง จะไดผลิตภัณฑท่ี

มีสีและกลิ่นดีกวาการใชพริกชี้ฟาเขียวท่ีผานการดองในน้ําเกลือ พริกชี้ฟาแดงท่ีเก็บรักษาโดยการดองใน

น้ําเกลือเหมาะกับการนํามาผลิตผลิตภัณฑซัมบัลท่ีมีรสเปรี้ยว ไดแก Sambal Ashi Lampung Ny, Lily,  

Sambal Balado และ Sambal Terasi การใชพริกชี้ฟาท้ัง 3 สายพันธุผลิต sambal จะมีขอจํากัดใน

ดานความเผ็ดมีนอย ทําใหตองใชพริกท่ีมีความเผ็ดมาก เชน พริกข้ีหนูเปนสวนผสมเพ่ือปรับปรุงในดาน

ความเผ็ด พบวากระบวนการแปรรูปเพ่ือเก็บรักษาผลิตภัณฑใหมีคุณภาพ ในดานกลิ่น รส ลักษณะสัมผัส 

และมีความปลอดภัย สามารถเก็บรักษาไดนาน ควรนํามาผานความรอนเพ่ือฆาเชื้อท่ีอุณหภูมิ 1000  C 

นาน 20 นาที วิธีการนี้จะทําใหผลิตภัณฑมีคา water activity ลดลงเหลือประมาณ 0.75-0.8 ข้ึนกับสูตร

การผลิต 

3.4 ผลการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑซัมบัลในตลาดในอินโดนีเซีย ผานทางงาน

แสดงสินคา Thailand Sourcing & Business Matching 2013 ณ กรุง Jakartar จัดโดย กรมสงเสริม

การสงออก กระทรวงพาณิชย ในวันท่ี 5-9 มิถุนายน 2556 พบวา ผูเขารวมงานมีความสนใจและทดลอง

ชิมผลิตภัณฑ   ซัมบัลท่ีผลิตจากประเทศไทยมาก กลุมคนท่ีสนใจและทดลองชิมผลิตภัณฑ แยกไดเปน 2 

กลุมคือ เปนผูนําเขา/ผูจัดจําหนายรอยละ12.30 และเปนผูบริโภครอยละ 87.70 มีอายุเฉลี่ย 44 ป อายุ

นอยสุด 18 ป และอายุมากสุด 75 ป ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีเกณฑในการเลือกซ้ือ
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ผลิตภัณฑจากรสชาติมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 63.43 รองลงมาคือระดับความเผ็ดและราคา คิดเปนรอยละ 

15.67 และ 14.18 ตามลําดับ เม่ือเปรียบเทียบความชอบระหวางผลิตภัณฑซัมบัลท้ัง 4 ชนิดคือ Sambal 

ROA,  Sambal Padang, Sambal Balado และSambal Ashi Lampung ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาว

อินโดนีเซียมีการยอมรับในผลิตภัณฑ ROA มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 32.45 รองลงมาคือผลิตภัณฑ 

Lampung และผลิตภัณฑ Padang คิดเปนรอยละ 25.20 และ 23.28 ตามลําดับ สวนการยอมรับใน

ผลิตภัณฑ Balado มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 19.07  
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ขอเสนอแนะและการนําไปใชประโยชน 

1. ภาครัฐและหนวยงานท่ีเก่ียวของควรใหความสนใจสนับสนุนใหมีการนําขอมูล/

ผลการวิจัยมาใชประโยชนในการพัฒนาระบบการจัดการหวงโซอุปทานของพริกชี้ฟาเพ่ือเพ่ิมศักยภาพใน

การผลิตพริกชี้ฟาของเกษตรกรใหรองรับและสอดคลองกับการพัฒนาการแปรรูปในระดับอุตสาหกรรม 

สนับสนุนการสรางพันธมิตรระหวางหวงโซอุปทาน คือ ระหวาง เกษตรกร คนกลาง และโรงงานเพ่ือทราบ

ความตองการของแตละฝาย แกไขปญหาและใชความพยายามรวมกันในการตอบสนองความตองการแก

กันและกันเพ่ือใหเกิดความยั่งยืนของอุตสาหกรรมซ่ึงจะชวยใหเกษตรกรไดปรับเปลี่ยนกระบวนการ

เพาะปลูกพริกชี้ฟาใหสอดคลองกับความตองการของโรงงานแปรรูปและตลาดในตางประเทศ ชวยผลักดัน

ผลผลิตพริกเขาสูระบบการตลาดดวยราคาท่ีเปนธรรม เกษตรกรไดรับผลตอบแทนท่ีคุมคา 

2. ผลงานวิจัยเก่ียวกับการพัฒนากระบวนการอบแหงพริกชี้ฟาใหไดมาตรฐาน การจัดการ

วัตถุดิบพริกชี้ฟาเพ่ือลดการปนเปอนทางดานเคมี และจุลินทรีย ท่ีเปนอุปสรรคสําหรับการสงออก 

ผลงานวิจัยนี้ควรนําไปขยายผลประยุกตใชกับผลิตผลทางการเกษตรชนิดอ่ืนๆ ท่ีมีปญหามีสารปนเปอน

ตกคางเกินมาตรฐานจะชวยลดปญหาและยกระดับมาตรฐานสินคาเกษตรของไทยใหไดมาตรฐานสงออก 

ทําใหวัตถุดิบทางการเกษตรท่ีตองการสงออกหรือท่ีจะนําไปใชแปรรูปตอในอุตสาหกรรมมีคุณภาพในดาน

ความปลอดภัย ซ่ึงจะชวยยกระดับมาตรฐานของสินคาไทยใหแขงขันได 

3. ผลงานวิจัยเก่ียวกับการพัฒนาผลิตภัณฑตนแบบและกระบวนการผลิต สําหรับผลิตภัณฑ

เครื่องปรุงรสจากพริกชี้ฟา ท่ีผานการทดสอบไดรับการยอมรับจากผูบริโภคและผูประกอบการนําเขาสินคา

อาหารในตลาดอินโดนีเซีย นับเปนการสรางโอกาสใหกับธุรกิจอุตสาหกรรมเครื่องปรุงรสของไทย ใหมี

โอกาสขยายตัวในภูมิภาคอาเซียน และในตลาดอินโดนีเซียซ่ึงเปนตลาดใหญ ท่ีมีปจจัยท่ีเอ้ืออํานวยในทาง

การคาท่ีนอกจากมีประชากรนิยมบริโภคผลิตภัณฑจากพริกแลว ยังมีขอได เปรียบในดานระยะเวลาในการ

ขนสงท่ีสั้นและภาษีนําเขาท่ีเรียกเก็บอัตรารอยละ 0 ตั้งแตป 2553 ภายใตขอตกลงเขตการคาเสรีอาเซียน 

(ASEAN Free Trade Area : AFTA)ดังนั้นควรนําขอมูลท่ีเก่ียวของกับรสนิยมการบริโภค มาใชในการ

พัฒนาตอยอดผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริก ท้ังท่ีเปนผลิตภัณฑใหมและผลิตภัณฑท่ีพัฒนาจาก

ผลิตภัณฑน้ําพริกของไทยเพ่ือผลักดันและเสริมสรางขีดความสามารถในการแขงขันการสงออกสินคา

อาหารของไทย ทําใหสินคาเครื่องปรุงรสของไทยมีโอกาสขยายตลาดในอินโดนีเซีย 

4. เทคโนโลยีท่ีเก่ียวของกับระบบการจัดการวัตถุดิบ และกระบวนการผลิตผลิตภัณฑ

ตนแบบซ่ึงเกิดข้ึนจากผลงานวิจัยเปนเทคโนโลยีท่ีพรอมนําไปใชหลังจากกลุมเกษตรกรผูปลูกและผูผลิตใน

ภาคอุตสาหกรรมไดรับการถายทอด จะทําใหปญหาในเรื่องคุณภาพของผลผลิตไดรับการแกไขชวย

ยกระดับการแปรรูปและเพ่ิมขีดความสามารถของผูผลิตในกลุมอุตสาหกรรมเครื่องปรุงรส ผลการจัด

สัมมนาเชิงปฏิบัติการ ครั้งแรก เรื่อง การผลิตและแปรรูปพริกชี้ฟาสําหรับอุตสาหกรรมและการสงออก ใน

วันท่ีวันท่ี 18 กันยายน 2556  ณ หองหยกมณี ชั้น 2 อาคารอมรภูมิรัตน สถาบันคนควาและพัฒนา

ผลิตภัณฑอาหาร มก. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร บางเขน ใหกับเกษตรกรและผูประกอบการผลิต

เครื่องปรุงรส โดยเฉพาะในกลุม SMEs เพ่ือถายทอดผลงานวิจัยเก่ียวกับการจัดการวัตถุดิบและ
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กระบวนการผลิตพริกชี้ฟาแหงท่ีมีประสิทธิภาพในการลดจุลินทรียและสารเคมีตกคางและถายทอด

ผลงานวิจัยในภาพรวม พบวาผูประกอบการหลายรายใหความสนใจตองการรับการถายทอดเทคโนโลยี

การผลิตซัมบัลเพ่ือสงออก จึงควรสนับสนุนใหมีการบูรณาการความรูท่ีไดจากผลงานวิจัยท้ังหมด ถายทอด

ขยายผลไปสูกลุมเกษตรกร ผูประกอบการอุตสาหกรรม และผูเก่ียวของในวงกวาง เพ่ือพัฒนาและ

สนับสนุนภาคการผลิตในหวงโซอุปทานของพริกชี้ฟา ทําใหสินคาไทยมีภาพลักษณท่ีดีท้ังในดานคุณภาพ

และความปลอดภัยผูผลิตมีศักยภาพเพ่ิมข้ึนสงผลใหเกิดมูลคาเพ่ิมทางเศรษฐกิจแกภาคการผลิตของ

อุตสาหกรรมเครื่องปรุงรส 

 

การนําไปใชประโยชน 

1 จากการผลการศึกษาตนทุน รายได และกําไรในภาพรวม เกษตรกรจึงควรนําขอมูลท่ีคนพบไป

วางแผนการทํากําไรในการปลูกพริกใหญเพ่ืออุตสาหกรรมเพ่ือใหไดผลกําไรตามเปาหมาย 

ในวิธีการลางครั้งนี้พบวาการลางพริกชี้ฟาดวยน้ําโอโซน 1 ppm นาน 10 นาที ใหผลดีท่ีสุด จึง

เปนอีกทางเลือกหนึ่งของกระบวนการลางพริกเพ่ือประยุกตใชในการผลิตในอุตสาหกรรมอาหาร  การลด

การตกคางของสารปองกันกําจัดศัตรูพืชในวัตถุดิบพริกจะชวยเพ่ิมคุณภาพและความปลอดภัยอาหารของ

ผลิตภัณฑแปรรูปจากพริกชี้ฟา 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

โครงการยอยที่ 1 

การสํารวจโซอุปทานของพริกชี้ฟาสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร 

The Survey of Supply Chain of Chili Spur Pepper (Capsicum 

annuum Linn. Var acuminatum Fingerh.) for Food Industry 
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บทคัดยอ 

การศึกษาเรื่องการสํารวจโซอุปทานของพริกชี้ฟาสําหรับอุตสาหกรรมอาหารมีวัตถุประสงคเพ่ือ 

(1) สํารวจและวิเคราะหปญหาผลผลิตของพริกชี้ฟาในประเทศเพ่ือการสงออกในอุตสาหกรรมอาหารท่ี

สงผลกระทบตอราคาและปริมาณการรับซ้ือ  (2) ศึกษากระบวนการจัดซ้ือจัดหาพริกชี้ฟา ปญหาท่ีเกิดข้ึน

ของพอคาคนกลางและผูประกอบการโรงงานแปรรูปพริกชี้ฟา (3)ศึกษาพฤติกรรมการซ้ือพริกชี้ฟาของผู

นําเขาในตลาดอาเซียน และการยอมรับผลิตภัณฑใหมท่ีพัฒนาโดยโครงการยอยท่ีรวมในแผนงานในตลาด

อาเซียนโดยมุงเนนประเทศอินโดนีเซียใชวิธีการสํารวจและวิธีประชุมกลุมยอย ประชากรในการศึกษาครั้ง

นี้มี 4 กลุมคือ เกษตรกรผูปลูกพริกใหญในประเทศไทย พอคาคนกลาง โรงงานแปรรูปพริกใหญ และผูจัด

จําหนายรวมท้ังผูบริโภคในประเทศอินโดนีเซีย รวบรวมขอมูลโดยใชแบบสํารวจ และการสัมภาษณเชิงลึก 

สถิติท่ีใชคือสถิติเชิงพรรณนาในการวิเคราะหขอมูล  
ผลการศึกษาจากการสํารวจท่ัวประเทศพบวา พ้ืนท่ีปลูกพริกชี้ฟาจะกระจุกตัวอยูในเขตพ้ืนท่ี

ภาคเหนือ เกษตรกรผูปลูกพริกใชพ้ืนท่ีปลูกไมเกิน 3 ไรมากท่ีสุด ผลผลิตท่ีไดเฉลี่ยตอไร 2,832.83 

กิโลกรัม ผลผลิตต่ําสุดคือ 1,000 กิโลกรัมตอไร และผลผลิตสูงสุดคือ 6,231 กิโลกรัมตอไร โดยตนทุนใน

การปลูกพริกชี้ฟา ประกอบไปดวย ตนทุนดานการปลูกพริกเฉลี่ยตอไรเทากับ7,603.30 บาท ตนทุนดาน

การดูแลพริก 6,109.58 บาทตอไร และตนทุนดานการเก็บเก่ียว 3,114.57 บาทตอไรในภาพรวมหากขาย

ผลผลิตจากพริกใหญในราคาเฉลี่ย 19.76 บาท จะทําใหไดกําไรสุทธิตอไร 45,725.44 บาท ถาขายท่ีราคา 

10 บาทตอกิโลกรัม กําไรสุทธิตอไรคือ 11,468.99 บาท และเม่ือขายพริกในราคา 25 บาทตอกิโลกรัม จะ

ทําใหไดกําไรสุทธิเทากับ 53,913.64 บาทตอไร สายพันธท่ีนิยมปลูกมีหลายสายพันธแตท่ีเปนท่ีนิยมมาก

สุด 3 อันดับแรกคือพันธแมปง พันธเวียงสา และพันธหยกสยาม ปญหาท่ีเกษตรกรเผชิญเปนเรื่องโรคมาก

ท่ีสุดรองลงมาคือดินฟาอากาศทําใหสงผลตอผลผลิตและท้ังผลผลิตและความตองการในตลาดสงผลตอ

ราคา คนกลางจะเปนผูรับซ้ือผลผลิตในแตละพ้ืนท่ีเพ่ือจัดสงโรงงาน สายพันธพริกท่ีคนกลางรับซ้ือก็คือ

สายพันธท่ีเกษตรกรนิยมปลูกเนื่องจากผูรับซ้ือและเกษตรกรใหขอมูลแกกันในเรื่องสายพันธท่ีตลาด

ตองการ พอคาคนกลางสงพริกชี้ฟาไปยังโรงงานทําซอสพริกมากท่ีสุด โดยสวนตางราคาท่ีพอคาคนกลาง

สงโรงงานอยูท่ีกิโลกรัมละ 2 บาท มากท่ีสุด คาใชจายในการรับซ้ือประกอบดวยคาอุปกรณ คาแรง และคา

ขนสง เกณฑท่ีรับซ้ือจะดูท่ีสี ความเผ็ด ขนาด เด็ดข้ัว และไมมีสารปนเปอน พอคาคนกลางตองเผชิญกับ

ปญหาดังนี้คือ ผลผลิตไมแนนอน เกษตรกรไมซ่ือตรง ขาดเครื่องมือในการตรวจสอบสารปนเปอน และ

ราคาไมแนนอน ดานโรงงานแปรรูปพริกชี้ฟาท่ีสํารวจพบ ทําการผลิตซอสพริกมากท่ีสุด รองลงมาคือ

น้ําจิ้ม และสงผลิตภัณฑจากพริกชี้ฟาไปยังกลุมประเทศอาเซียนมากท่ีสุด เกณฑในการรับซ้ือพริกชี้ฟาของ

โรงงานคือ สีตองแดง ไมเผ็ด เด็ดข้ัว เนื้อเยอะ เมล็ดนอย ไมฉํ่าน้ํา และปลอดภัยจากสารปนเปอน โรงงาน

สวนใหญจะซ้ือพริกในปริมาณ 1-3 ตันตอครั้ง สําหรับผลิตภัณฑพริกแปรรูปท่ีพัฒนาโดยโครงการยอยท่ี 3 

ท่ีรวมในแผนงานซ่ึงเรียกวา SAMBAL เพ่ือมุงสูตลาดอินโดนีเซีย เนื่องจากเปนประเทศท่ีมีประชากรมาก

ท่ีสุดในกลุมประเทศอาเซียน และบริโภคซอสพริกเปนอาหารประจําวัน สําหรับพฤติกรรมของผูนําเขาของ
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ประเทศนี้จะจัดซ้ือโดยใชระบบเอเยนต จากการทดสอบตลาด ตามกระบวนการยอมรับผลิตภัณฑใหม 5 

ข้ัน คือ คือ ข้ันรูจัก ข้ันสนใจ ข้ันประเมิน ข้ันทดลองและข้ันยอมรับ  พบวา ผูบริโภคและผูจัดจําหนายใน

ประเทศอินโดนีเซียท่ีเขารวมงาน Thai Food Fair ณ กรุงจากกาตาท่ีเปนตัวอยางในการทดสอบ รูจัก 

SAMBAL ทุกคนและใหความสนใจในผลิตภัณฑ ในข้ันการประเมิน SAMBAL จะทําการประเมินโดยให

ความสําคัญกับรสชาติมากท่ีสุด รองลงมาคือความเผ็ด และราคา ราคาขายท่ีผูทดลองชิมเสนอใหตอขวด

อยูระหวาง 11,000 – 15,000 รูเปยห มากท่ีสุด(ประมาณ 33-45 บาท) รองลงมาคือมากกวา 25,000 รู

เปยห(ประมาณ 75 บาท)  ในข้ันยอมรับ ทุกผลิตภัณฑไดรับการยอมรับ แตระดับการยอมรับไมเทากัน 

ผลิตภัณฑท่ีไดรับการยอมรับมากท่ีสุดคือ ROA  รองลงมาคือ ผลิตภัณฑ LAMPUNG, PADANG และ 

BALADO ตามลําดับ นอกจากนั้น ผูบริโภคและผูจัดจําหนายดังกลาวยังแสดงความคิดเห็นในการปรับปรุง

ผลิตภัณฑตอไปเพ่ือตอบสนองความตองการไดมากยิ่งข้ึน   
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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 

การตลาดในปจจุบันเปนหนาท่ีทางธุรกิจท่ีแทบจะกลาวไดวาเปนหัวหอกท่ีสําคัญ เพราะกิจการท่ี

ประสบความสําเร็จมีความเขาใจความตองการของผูบริโภคเปนอยางดีและหาวิธีการท่ีดีท่ีสุดในการ

ตอบสนองความตองการนั้น การวิจัยตลาดจึงมีบทบาทสําคัญในปจจุบันไมวาจะเปนตลาดภายในประเทศ

หรือนอกประเทศ ยิ่งในตลาดตางประเทศจําเปนอยางยิ่งท่ีจะตองมีการทดสอบตลาดโดยเฉพาะสินคาท่ี

เปนอาหาร เพราะแตละประเทศมีรสนิยมในรสชาดอาหารท่ีแตกตางกัน ยิ่งเปนอาหารท่ีเก่ียวกับพริกยิ่ง

ตองใหความสําคัญ แตละชนชาติยอมรับความเผ็ดรอนไดแตกตางกัน แตชนชาติท่ีมีความคลายคลึงในเรื่อง

การบริโภคไดแกกลุมท่ีอยูในเขตภูมิภาคอาเซียน เชน ไทย อินโดนีเซีย มาเลเซีย สิงคโปร เปนตน หลาย

ประเทศมักนิยมสงสินคาทางการเกษตรท่ีลนตลาดภายในประเทศออกสูตางประเทศ เพ่ือระบายสินคา 

รักษาสมดุลในกลไลราคาเพ่ือใหเกษตรกรอยูรอด กรณีพริกชี้ฟาก็เชนเดียวกัน แตการสงออกวัตถุดิบเพียง

อยางเดียวมิไดกอใหเกิดมูลคาเพ่ิม จึงควรพัฒนาการแปรรูปพริกใหเปนอาหารสําเร็จรูปจะนํามาซ่ึงมูลคาท่ี

สูงกวา และดึงเม็ดเงินจากตางประเทศไดมากกวา การศึกษาสินคาเกษตรควรทําการศึกษาท้ังหวงโซ

อุปทานท้ังกระบวนการของพริกตั้งแตตนน้ําถึงปลายน้ําจึงจะสงผลดีตอการแปรรูปท่ีเปนผลผลิตเพ่ือการ

สงออก 

ถาศักยภาพในการสงออกพริกเพ่ิมข้ึน ปญหาเรื่องพริกลนตลาดก็จะลดลง ชวยเพ่ิมความสามารถ

ในการดึงเงินตราเขาประเทศ ยิ่งถาการสงออกนั้นเปนการสงออกผลิตภัณฑจากพริกท่ีผานการคิดคนหรือ

ผานนวัตกรรมทางอาหารก็ยิ่งชวยยกระดับมูลคาเพ่ิมไดมากกวาการสงออกวัตถุดิบ กอใหเกิดกระบวนการ

จางงานตั้งแตอุตสาหกรรมตนน้ํา กลางน้ําและปลายน้ํา ทําใหเศรษฐกิจทองถ่ินท่ีเปนแหลงปลูกพริกดีข้ึน

และสงผลดีตอเศรษฐกิจโดยรวมของชาติ ชวยลดปญหาทางการเมืองเรื่องการเรียกรองใหชดเชยราคา

สินคาเกษตรเม่ือผลผลิตลนตลาด 

ประเทศอินโดนีเซียเปนประเทศหนึ่งในภูมิภาคอาเซียนท่ีมีประชากรมากท่ีสุด ไมต่ํากวา240ลาน

คน(Luckman 2013) ซ่ึงใชพริกเปนสวนหนึ่งของอาหารประจําชาติท่ีใชบริโภคในวิถีชีวิตประจําวัน จึงมี

ปริมาณการบริโภคสูงมาก เม่ือกอนนี้การเพาะปลูกพริกภายในประเทศของอินโดนีเซียก็เปนไปไดดวยดี 

แตเม่ือเวลาผานไปโลกมีการเปลี่ยนแปลงโดยเฉพาะอยางยิ่งในเรื่องดินฟาอากาศแทบในทุกภูมิภาคของ

โลก โดยเฉพาะในประเทศอินโดนีเซียฝนไมตกตามฤดูกาล สรางความเสียหายใหกับภาคเกษตรตลอดจน

สวนพริกทําใหพริกชี้ฟาขาดตลาด สงผลใหราคาพริกชี้ฟาแพงข้ึนกวาเดิมถึง 10 เทาถาปญหาการขาด

แคลนพริกในอินโดนีเซียสอดคลองกับปญหาพริกลนตลาดใน ประเทศไทย วิกฤตของท้ังสองประเทศก็จะ

กลับกลายเปนโอกาสใหท้ังสองฝายไดบรรเทาและเกาะกุมโอกาสนั้น ตลอดจนนํามาซ่ึงการพัฒนา

ผลิตภัณฑท่ีชวยสรางมูลคาเพ่ิมและสามารถตอบสนองความพึงพอใจใหแกผูบริโภคตอไป จะเห็นไดวา

ความสําเร็จท่ีเกิดข้ึนมิไดมาจากสวนหนึ่งสวนใดของอุตสาหกรรม แตเกิดจากระบวนการสรางมูลคาเพ่ิมท่ี

ตอกันเปนหวงโซท่ีเรียกวา “โซอุปทาน” นั่นเอง ดังนั้นการศึกษาครั้งนี้จึงจําเปนตองทําการสํารวจและ
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ศึกษาตั้งแตแหลงผลิต เกษตรกร พอคาคนกลาง โรงงานแปรรูป ตลอดจนผู ซ้ือหรือผูนําเขาพริกใน

ตางประเทศท่ีมีศักยภาพ จึงจะไดขอมูลสําหรับนํามาใชในการวางแผนตอไป 

 

2. วัตถุประสงคของโครงการวิจัย 

2.1 เพ่ือสํารวจและวิเคราะหปญหาผลผลิตของพริกชี้ฟาในประเทศเพ่ืออุตสาหกรรมอาหาร 

2.2 เพ่ือศึกษากระบวนการจัดซ้ือจัดหาพริกชี้ฟา ปญหาท่ีเกิดข้ึนของพอคาคนกลางและ

ผูประกอบการโรงงานแปรรูปพริกชี้ฟา 

2.3  เพ่ือศึกษาพฤติกรรมการซ้ือพริกชี้ฟาของผูนําเขาในตลาดอาเซียน และการยอมรับผลิตภัณฑ

ใหมท่ีพัฒนาโดยโครงการยอยท่ีรวมในแผนงานโดยมุงเนนประเทศอินโดนีเซีย 
 

3. ขอบเขตของการวิจัย 

ในการวิจัยครั้งนี้ คณะผูวิจัยมีกิจกรรมยอย 3 กิจกรรม ซ่ึงไดกําหนดขอบเขตการวิจัย 3 ดานใน

แตละกิจกรรม ไดแก ดานประชากรดานเนื้อหา และ ดานเวลา 
สําหรับกิจกรรมยอยท่ี 1การสํารวจและวิเคราะหปญหาผลผลิตของพริกชี้ฟาในประเทศเพ่ือการ

สงออกในอุตสาหกรรมอาหารท่ีสงผลกระทบตอราคาและปริมาณการรับซ้ือ 

3.1 ขอบเขตดานประชากร ประชากร คือ เกษตรกรผูผลิตพริกชี้ฟาเพ่ืออุตสาหกรรมอาหารใน

ประเทศไทยซ่ึงสวนใหญกระจุกตัวอยูในภาคเหนืออันไดแก จังหวัดเชียงใหม จังหวัดเชียงราย จังหวัด

ลําพูน จังหวัดลําปาง จังหวัดแพร จังหวัดนาน จังหวัดสุโขทัย จังหวัดพิษณุโลก จังหวัดอุตรดิตถ จังหวัด

ตาก และอยูในภาคอีสานบางจังหวัด เชน จังหวัดหนองคาย และจังหวัดเลย 

 3.2 ขอบเขตดานเนื้อหา ขอบเขตการศึกษา ไดแก  

• มุงเนนศึกษาการจัดการดานโซอุปทานตนน้ํา  

• ผลการดําเนินงานในการผลิตพริกชี้ฟาของเกษตรกร  

 3.3 ขอบเขตดานเวลา เก็บขอมูลในป 2556 
 

สําหรับกิจกรรมยอยท่ี 2การศึกษากระบวนการจัดซ้ือจัดหาพริกชี้ฟา ปญหาท่ีเกิดข้ึน           

ของพอคาคนกลาง และผูประกอบการโรงงานแปรรูปพริกชี้ฟา 

3.1 ขอบเขตดานประชากร ประชากรประกอบไปดวย 2 กลุม คือกลุมพอคาคนกลาง และกลุม

ผูประกอบการโรงงานแปรรูปพริกชี้ฟา ซ่ึงมีจํานวนประมาณ 490 ราย (ขอมูลกลุมอุตสาหกรรม 12 สาขา 

ท่ีเปนอุตสาหกรมเครื่องเทศและเครื่องปรุงรส กรมโรงงานอุตสาหกรรม 2551) 
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 3.2 ขอบเขตดานเนื้อหา ขอบเขตการศึกษา ไดแก  

• เกณฑท่ีใชในการรับซ้ือผลผลิตและการกําหนดราคาโดยพอคาคนกลาง 

• กระบวนการจัดซ้ือพริกชี้ฟาจากพอคาคนกลาง  

 3.3 ขอบเขตดานเวลา เก็บขอมูลในป 2556 
 

สําหรับกิจกรรมยอยท่ี 3การศึกษาพฤติกรรมการซ้ือพริกชี้ฟาของผูนําเขาในตลาดอาเซียน 

โดยมุงเนนประเทศอินโดนีเซีย 

3.1 ขอบเขตดานประชากร ประชากรคือ กลุมผูประกอบการนําเขาพริกชี้ฟาแปรรูปในภูมิภาค

อาเซียน โดยมุงเนนผูประกอบการนําเขาท่ีอยูในประเทศอินโดนีเซีย โดยจะทําการสํารวจจากประชากรท่ี

แทจริงจากผูประกอบการแปรรูปท่ีเปนผูสงออก และสัมภาษณทูตพาณิชยท่ีอยูในประเทศนั้นๆ โดยเฉพาะ

ประเทศอินโดนีเซีย 

 3.2 ขอบเขตดานเนื้อหา ขอบเขตการศึกษา ไดแก  

• พฤติกรรมการซ้ือของผูประกอบการในประเทศผูนําเขาพริกชี้ฟาแปรรูป 

• การยอมรับผลิตภัณฑใหม ซ่ึงมีลําดับข้ันตอนดังนี้ ข้ันการรับรู ข้ันการสนใจ ข้ันการ

ประเมินข้ันการทดลอง และข้ันการยอมรับ  

 3.3 ขอบเขตดานเวลา เก็บขอมูลในป 2556 
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4. กรอบแนวความคิดของโครงการวิจัย 

  
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 1 กรอบแนวคิดงานวิจัย 

 

5. ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ  

 5.1 ทราบแหลงเพาะปลูก พรอมท้ังปญหาและอุปสรรคของเกษตรกรผูผลิตพริกชี้ฟาท่ีสําคัญใน

ประเทศไทยเพ่ือเสนอใหภาครัฐนํามาใชวางแผนเชิงนโยบายและเพ่ิมศักยภาพในการผลิตใหกับเกษตรกรผู

ปลูกพริกชี้ฟาซ่ึงจะไดผลผลิตท่ีมีคุณภาพระดับมาตรฐานสากลโดยเฉพาะในภูมิภาคอาเซียน 

5.2 นําขอมูลใหภาครัฐมาประกอบการพิจารณาเพ่ือพัฒนาระบบโซอุปทานของพริกชี้ฟาอันนํามา

ซ่ึงประโยชนของเกษตรกรพอคาคนกลางและโรงงานแปรรูป 

 5.3 นําขอมูลมาใหโครงการท่ีรวมในแผนงานใชในการวางแผนเพ่ือการวิจัยและพัฒนาผลิตภัณฑ

จากพริกชี้ฟาสูตลาดการสงออก 

 5.4 นําขอมูลมาใหผูท่ีเก่ียวของกับพริกชี้ฟาใชในการวางแผนการผลิตและการตลาดเพ่ือตอบสนอง

ลูกคาในตางประเทศ 
  

 

แนวทางในการพฒันาพริกช้ีฟาสําหรับอุตสาหกรรมอาหารเพื่อการสงออก 
 

กรอบแนวคิดสําหรับงานวิจัยในปที่ 1โซอุปทานของพริกชี้ฟาสําหรับอตุสาหกรรม 

เกษตรกร

ผูผลิต 

แหลงผลิต 

 
ผลผลติ 

รายได 

คาใชจาย 

ปญหา 

 

 พฤติกรรมและการ

ยอมรับ 

ปญหาขอเสนอแนะ 

 

พอคาคนกลาง 

กระบวนการจัดซ้ือ

จัดหา 

เกณฑการรับซื้อ 

ปญหา/ขอเสนอแนะ 

โรงงานแปรรูป 

ผลิตภณัฑ 

สงออก 

ตลาดสงออก 

ปญหา

ขอเสนอแนะ 

 

ผูประกอบการใน

ตางประเทศ 
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6. เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวของ 

การศึกษาเรื่องการสํารวจโซอุปทานของพริกชี้ฟาสําหรับอุตสาหกรรมอาหารชึ่งตองการพัฒนา

ผลิตภัณฑจากพริกชี้ฟาเพ่ือเพ่ิมศักยภาพการสงออกสูภูมิภาคอาเซียนและลดปญหาวัตถุดิบลนตลาด

จําเปนตองอาศัยความรู แนวคิดและทฤษฎีตางๆ ตลอดจนงานวิจัยท่ีเก่ียวของ เพ่ือสรางกรอบแนวคิดของ

การวิจัยดังนี้ 

 

พริกช้ีฟา  

พริกชี้ฟา หมายถึงไมลมลุก สูง 0.5-1.5 เมตร ใบเดี่ยวออกตรงกันขามหรือออกสลับ รูปใบหอก 

กวาง 1-4 เซนติเมตร ยาว 2-8 เซนติเมตร ดอกสีขาว ออกเดี่ยวตามซอกใบและปลายก่ิง โคนกลีบดอก

เชื่อมกัน ปลายแยกเปน 5 แฉก ดอกหอยลง เม่ือบานเสนผาศูนยกลาง 1-1.5 เซนติเมตร เกสรตัวผู 5 อัน 

ผลรูปทรงกระบอกยาว ปลายเรียวแหลม มักโคงงอ ยาว 6-9 เซนติเมตร ผิวเปนมันสีเขียว เม่ือสุก

เปลี่ยนเปนสีเหลืองหรือสีแดง มีเมล็ดแปนสีนวลใชเปนอาหารและยา 

วรรณภา เสนาดี ( 2549) อธิบายวาพริกเปนพืชอุตสาหกรรมท่ีนาสนใจอีกชนิดหนึ่ง อุตสาหกรรม

พริกของประเทศไทยไดคอยๆพัฒนาและเติบโตมาอยางตอเนื่อง การสงออกพริกในรูปแบบตางๆ ของไทย

ไมวาจะเปนพริกสด หรือผลิตภัณฑแปรรูป เชน ซอสพริก เครื่องพริกแกง น้ําจิ้ม มีแนวโนมในการสงออก

เพ่ิมข้ึนกป โรงงานแปรรูปพริกจึงเกิดข้ึนเปนจํานวนมาก 

 การสงออกพริกในปจจุบันไดรับความนิยมมากข้ึนและมีแนวโนมการสงออกเพ่ิมข้ึนอยางตอเนื่อง 

แตการสงออกพริกสดยังคงมีปญหาในเรื่องของสารพิษตกคางโดยเฉพาะตลาดญี่ปุนเขมงวดมาก ไดมีการ

เปลี่ยนแปลงในเรื่องของปริมาณสารพิษตกคางสูงสุด  

 ความรับผิดชอบของกรมสงเสริมการเกษตรไดจัดทําโครงการผลิตพืชปลอดภัยและไดมาตรฐาน

พริกก็จัดอยูในโครงการนี้ดวย โดยกรมสงเสริมการเกษตรจะเขาไปถายทอดเทคโนโลยีความรูความเขาใจ

ใหกับชาวสวนในการใชสารเคมีใหถูกตองเพ่ือไมใหมีสารพิษตกคางในผลผลิต ซ่ึงขณะนี้ไดมีการออกสํารวจ

พ้ืนท่ีและชาวสวนผูปลูกพริกท่ัวประเทศ โดยแบงเกณฑระดับการผลิตพริกวาปลอดภัยแคไหนเปน 3 

ระดับตั้งแต 1 – 3 ดาวถาอยูในเกณฑ 3 ดาว คือมีความปลอดภัยสวน 1 ดาว อยูในข้ันอันตราย และจะมี

การนําขอมูลท้ังหมดท่ีไดเขาเวทีชุมชนเพ่ือแกปญหาตอไป 

ใหสามารถควบคุมการผลิตไดงายข้ึน และท่ีสําคัญท่ีสุดคือ ทุกข้ันตอนสามารถตรวจสอบยอนกลับได

ท้ังหมด 
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ผลิตภัณฑจากพริกช้ีฟาท่ีโดดเดน 

 ผลิตภัณฑแปรรูปจากพริกชี้ฟาท่ีโดดเดนทํารายไดมากคือชอสพริก สํานักงานมาตรฐานสินคา

เกษตรและอาหารแหงชาติกระทรวงเกษตรและสหกรณ  (2552) ไดอธิบายไววา ประเทศไทยมีการผลิต

และสงออกซอสพริกเปนเวลานาน และมีแนวโนมการสงออกมากข้ึนทุกป  

 

ตารางท่ี 1 มูลคาการสงออกซอสพริก 

ป พ.ศ. ปริมาณ (หนวย: กิโลกรัม) มูลคา (หนวย: 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 

 

ปจจุบันการพัฒนาซอสพริกทําใหผลิตภัณฑมีความหลากหลายตามความตองการของผูบริโภค 

มาตรฐานซอสพริกท่ีมีอยูเดิมในประเทศไทยยังไมครอบคลุมถึงซอสพริกท่ีมีอยูในขณะนี้ คณะกรรมการ

มาตรฐานสินคาเกษตรจึงเห็นสมควรกําหนดมาตรฐานซอสพริกเพ่ือชวยสงเสริมและพัฒนาคุณภาพ ความ

ปลอดภัย และความนาเชื่อถือ เปนท่ียอมรับมากข้ึนท้ังในประเทศและระหวางประเทศ มาตรฐานสินคา

เกษตรนี้ กําหนดข้ึนโดยใชเอกสารตอไปนี้เปนแนวทาง ขอมูลจากผลการศึกษาโครงการศึกษาเกณฑความ

เผ็ดของซอสพริก ของสํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ ซ่ึงไดรับความรวมมือการ

ดําเนินงานจากมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติกระทรวงเกษตร และ สหกรณ  (2552) ได

นิยามซอสพริก วา หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีมีลักษณะเหลวหรือขนสามารถเทออกจากภาชนะไดเปนเนื้อ

เดียวกันหรือไมก็ได ใชเปนเครื่องปรุงรส หรือเครื่องจิ้ม เตรียมจากสวนประกอบท่ีดี สะอาด นํามาผสม

และผานกระบวนการท่ีทําใหไดคุณภาพตามท่ีตองการ และผานกระบวนการใหความรอนท่ีเหมาะสมเพ่ือ

ปองกันมิใหเนเสีย กอนหรือหลังบรรจุในภาชนะปดสนิท 

  



 

27 

 

ชนิดของซอสพริก 

 ซอสพริก มีชนิดตางๆดังตอไปนี้ 

1. ชนิดท่ีมีเนื้อพริก เมล็ดพริก และสวนประกอบท่ีบดละเอียดเปนเนื้อเดียวกันท้ังหมด 

2. ชนิดท่ีมีลักษณะเปนไปตามขอ 1 และมีสวนประกอบเชน ชิ้นเนื้อพริก หรือเมล็ดพริกระจายอยู

ในเนื้อซอสพริกดวย 

3. ชนิดทีมีเนื้อพริกและเมล็ดพริกท่ีบดเปนชิ้นเล็ก อาจแยกเปนชั้นหรือกระจายอยูท่ัวไปใน

ผลิตภัณฑ 

4. ชนิดอ่ืนๆ ท่ีแตกตางจากขอ 1 ถึง 3 และเปนไปตามขอกําหนดอ่ืนท้ังหมดของมาตรฐานนี้และ

มีขอความท่ีชัดเจนในฉลาก เพ่ือปองกกันความสับสน หรือทําใหผูบริโภคเขาใจผิด 

 

สวนประกอบและเกณฑคุณลักษณะ 

1.สวนประกอบท่ีสําคัญ 

1.1 พริก อาจอยูในรูป พริกสด และ/หรือ พริกท่ีผานกระบวนการแปรรูปอ่ืนๆ เชน พริกแหง 

พริกเผาพริกปน พริกดอง หรือสารสกัดจากพริก 

1.2 น้ําตาล เชน น้ําตาลทราย ฟรักโทสชีรัป (Fructose syrup) กลูโคสซีรัป (glucose 

syrup)  

1.3 น้ําสมสายชู หรือกรดอ่ืนท่ีรับประทานได 

1.4  เกลือบริโภค 

1.5 น้ํา 

1.6 กระเทียม 

2. สวนประกอบอ่ืนท่ีอาจเติมได 

2.1 ผลไม เชนมะมวง มะละกอ มะขาม 

2.2 ผัก เชน มะเขือเทศ หอมหัวใหญ แครอท 

2.3 เครื่องเทศ(Spice) และพืชผักสมุนไพร (herb) 

2.4 อ่ืนๆ ท่ีบริโภคไดตามความเหมาะสม 
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3.เกณฑคุณลักษณะ 

3.1 ขอกําหนดท่ัวไปซอสพริกมีกลิ่น กลิ่นรส และลักษณะเนื้อตามลักษณะเฉพาะของ

ผลิตภัณฑ อาจมีสีตางๆ ตามชนิดของวัตถุดิบ และเทออกไดงาย 

3.2 คาความเปนกรด – เบส (PH) ของผลิตภัณฑ ไมเกิน 4.5  

3.3 ตําหนิและเกณฑการยอมรับ ตําหนิของซอสพริก พบไดไมเกินเกณฑการยอมรับตําหนิ

ตามตารางท่ี 2 

 

ตารางท่ี 2 เกณฑการยอมรับตํานิของซอสพริก 

ตําหนิ เกณฑการยอมรับ 

1.สิ่งแปลกปลอมท่ีเปนชิ้นสวนจากพืช ไมพบ 

2. ชิ้นสวนวัตถุดิบท่ีมีสีผิดปกติ ไมเกิน 3 ชิ้น ในตัวอยาง 100 g (กรัม) 

 

หมายเหตุ 

1.สิ่งแปลกปลอมท่ีเปนชิ้นสวนจากพืช หมายถึง สวนใดสวนหนึ่งของพืช เชน กานพริก ใบพริก 

ข้ัวพริก กานกระเทียม หรือชิ้นสวนของพืชอ่ืน ท่ีใชผลิตซอสพริก ซ่ึงมิไดมีวัตถุประสงคใช เปน

สวนประกอบของซอสพริก ท่ีไมเปนอันตรายตอผูบริโภค แตมีผลกระทบตอลักษณะปรากฏโดยรวมของ

ผลิตภัณฑ 

2.ชิ้นสวนวัตถุท่ีมีสีผิดปกติ หมายถึง ชิ้นสวนวัตถุดิบท่ีมีสีผิดปกติท่ีมีอันตรายตอผูบริโภค เชน 

เมล็ดหรือชิ้นสวนของพริกท่ีมีสีดําผิดปกติ 

 

สุชีลา เตชะวงศเสถียร  (2549)ไดอธิบายมาตรฐานอุตสาหกรรม ทําเครื่องน้ําพริกวา ใชพริก 

สีแดงเขม แตไมดํา เนื้อหนา แตไมกระดาง เมล็ดนอยกลิ่นของพริกหอม เผ็ดปานกลาง 

ใชพริกใหญเปนหลัก พริกเล็กใชชวยแตงกลิ่นและรสชาติใหดีข้ึน อัตราการใชพริกใหญ : พริกเล็ก = 10: 1 

สวนมาตรฐานอุตสาหกรรม ซอสพริกและน้ําจิ้ม ใชพริกสด ไมกําหนดขนาดของพริกพิจารณาสี เนื้อ กลิ่น 

ความเผ็ดไมมาก 
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แหลงปลูกพริกท่ีสําคัญในประเทศไทย 

สํานักงานพัฒนาวิทยาศาสตรและเทคโนโลยีแหงชาติ (สวทช.) จัดทํายุทธศาสตร (โรดแมป) พี

ชไทย 32 ชนิด เริ่มจากทําโรดแมปพริกไทย เปนครั้งแรกในประเทศเพ่ือใชเปนแนวทางใหเกษตรกรไทย 

กําหนดแหลงเพาะปลูกในแตละภาคใหเหมาะสมกับสายพันธความตองการบริโภคในประเทศและ

ตางประเทศ สาเหตุท่ีเลือกพริก เพราะพริกของไทยมีการบริโภค สูงถึงปละ 3 หม่ืนลานบาท หรือเฉลี่ยคน

ไทย 60 ลาน คนบริโภคพริกวันละ 10 บาท และพริกมีมูลคาสงออกปละมากกวา 1.000 ลานบาท ซ่ึงไทย

ถือวาเปนแหลงปลูกและผลิตพริกสูงสุดแหงหนึ่งในอาเซียน สวนอุตสาหกรรมยาและอาหาร ความตองการ

ใชพริกสูงมาก หากมีการวางโรดแมปอยางจริงจังแลวจะชวยเพ่ิมมูลคาสงออกไดเพ่ิมข้ึน (วางแผน

ยุทธศาสตรเพ่ิมมูลคาแปรรูปพริกโพสตทูเดย 2556) 

 

ตารางท่ี 3 สถิติการเพาะปลูก พริกใหญ เขตภาคเหนือ ชวงเวลา เดือน ตุลาคม ป 2554 - เดือน

พฤษภาคม ป 2555 

  
เน้ือท่ียืน

ตน 

ณ วัน 

ตนเดือน

(ไร) 

เน้ือท่ี 

ปลูกใหม 

(ไร) 

เน้ือท่ีไว

หนอ/ 

ตอ/ลํา

ตน 

(ไร) 

เน้ือท่ีเก็บ

เก่ียว

ผลผลติ 

(ไร) 

ผลผลติ

เฉลี่ย 

(กิโลกรัม / 

ไร) 

เน้ือท่ียืน

ตน ณ 

วัน 

สิ้นเดือน

(ไร) 

ราคาท่ี

เกษตรกร 

ขายไดเฉลี่ย 

(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 ชวงเวลา เดือน ตุลาคม ป 2554 - เดือน

พฤษภาคม ป 2555(ตอ) 

จังหวัด เดือน/

ป 

เน้ือท่ียืน

ตน 

ณ วัน 

ตนเดือน

(ไร) 

เน้ือท่ี 

ปลูก

ใหม 

(ไร) 

เน้ือท่ีไว

หนอ/ 

ตอ/ลํา

ตน 

(ไร) 

เน้ือท่ีเก็บ

เก่ียว

ผลผลติ 

(ไร) 

ผลผลติ

เฉลี่ย 

(กิโลกรัม / 

ไร) 

เน้ือท่ียืน

ตน ณ 

วัน 

สิ้นเดือน

(ไร) 

ราคาท่ี

เกษตรกร 

ขายไดเฉลี่ย 

(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 ชวงเวลา เดือน ตุลาคม ป 2554 - เดือน

พฤษภาคม ป 2555(ตอ) 

จังหวัด เดือน/

ป 

เน้ือท่ียืน

ตน 

ณ วัน 

ตนเดือน

(ไร) 

เน้ือท่ี 

ปลูก

ใหม 

(ไร) 

เน้ือท่ีไว

หนอ/ 

ตอ/ลํา

ตน 

(ไร) 

เน้ือท่ีเก็บ

เก่ียว

ผลผลติ 

(ไร) 

ผลผลติ

เฉลี่ย 

(กิโลกรัม / 

ไร) 

เน้ือท่ียืน

ตน ณ 

วัน 

สิ้นเดือน

(ไร) 

ราคาท่ี

เกษตรกร 

ขายไดเฉลี่ย 

(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 ชวงเวลา เดือน ตุลาคม ป 2554 - เดือน

พฤษภาคม ป 2555(ตอ) 

จังหวัด เดือน/

ป 

เน้ือท่ียืน

ตน 

ณ วัน 

ตนเดือน

(ไร) 

เน้ือท่ี 

ปลูก

ใหม 

(ไร) 

เน้ือท่ีไว

หนอ/ 

ตอ/ลํา

ตน 

(ไร) 

เน้ือท่ีเก็บ

เก่ียว

ผลผลติ 

(ไร) 

ผลผลติ

เฉลี่ย 

(กิโลกรัม / 

ไร) 

เน้ือท่ียืน

ตน ณ 

วัน 

สิ้นเดือน

(ไร) 

ราคาท่ี

เกษตรกร 

ขายไดเฉลี่ย 

(บาท/

กิโลกรมั) 

นาน 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 ชวงเวลา เดือน ตุลาคม ป 2554 - เดือน

พฤษภาคม ป 2555(ตอ) 

จังหวัด เดือน/

ป 

เน้ือท่ียืน

ตน 

ณ วัน 

ตนเดือน

(ไร) 

เน้ือท่ี 

ปลูก

ใหม 

(ไร) 

เน้ือท่ีไว

หนอ/ 

ตอ/ลํา

ตน 

(ไร) 

เน้ือท่ีเก็บ

เก่ียว

ผลผลติ 

(ไร) 

ผลผลติ

เฉลี่ย 

(กิโลกรัม / 

ไร) 

เน้ือท่ียืน

ตน ณ 

วัน 

สิ้นเดือน

(ไร) 

ราคาท่ี

เกษตรกร 

ขายไดเฉลี่ย 

(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 

แมฮองสอน  

  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 ชวงเวลา เดือน ตุลาคม ป 2554 - เดือน

พฤษภาคม ป 2555(ตอ) 

จังหวัด เดือน/

ป 

เน้ือท่ียืน

ตน 

ณ วัน 

ตนเดือน

(ไร) 

เน้ือท่ี 

ปลูก

ใหม 

(ไร) 

เน้ือท่ีไว

หนอ/ 

ตอ/ลํา

ตน 

(ไร) 

เน้ือท่ีเก็บ

เก่ียว

ผลผลติ 

(ไร) 

ผลผลติ

เฉลี่ย 

(กิโลกรัม / 

ไร) 

เน้ือท่ียืน

ตน ณ 

วัน 

สิ้นเดือน

(ไร) 

ราคาท่ี

เกษตรกร 

ขายไดเฉลี่ย 

(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 ชวงเวลา เดือน ตุลาคม ป 2554 - เดือน

พฤษภาคม ป 2555(ตอ) 

จังหวัด เดือน/

ป 

เน้ือท่ียืน

ตน 

ณ วัน 

ตนเดือน

(ไร) 

เน้ือท่ี 

ปลูกใหม 

(ไร) 

เน้ือท่ีไว

หนอ/ 

ตอ/ลํา

ตน 

(ไร) 

เน้ือท่ีเก็บ

เก่ียว

ผลผลติ 

(ไร) 

ผลผลติ

เฉลี่ย 

(กิโลกรัม / 

ไร) 

เน้ือท่ียืน

ตน ณ 

วัน 

สิ้นเดือน

(ไร) 

ราคาท่ี

เกษตรกร 

ขายไดเฉลี่ย 

(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 ชวงเวลา เดือน ตุลาคม ป 2554 - เดือน

พฤษภาคม ป 2555(ตอ) 

จังหวัด เดือน/

ป 

เน้ือท่ียืน

ตน 

ณ วัน 

ตนเดือน

(ไร) 

เน้ือท่ี 

ปลูกใหม 

(ไร) 

เน้ือท่ีไว

หนอ/ 

ตอ/ลํา

ตน 

(ไร) 

เน้ือท่ี

เก็บเก่ียว

ผลผลติ 

(ไร) 

ผลผลติ

เฉลี่ย 

(กิโลกรัม / 

ไร) 

เน้ือท่ียืน

ตน ณ 

วัน 

สิ้นเดือน

(ไร) 

ราคาท่ี

เกษตรกร 

ขายไดเฉลี่ย 

(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 ชวงเวลา เดือน ตุลาคม ป 2554 - เดือน

พฤษภาคม ป 2555(ตอ) 

จังหวัด เดือน/

ป 

เน้ือท่ียืน

ตน 

ณ วัน 

ตนเดือน

(ไร) 

เน้ือท่ี 

ปลูกใหม 

(ไร) 

เน้ือท่ีไว

หนอ/ 

ตอ/ลํา

ตน 

(ไร) 

เน้ือท่ี

เก็บเก่ียว

ผลผลติ 

(ไร) 

ผลผลติ

เฉลี่ย 

(กิโลกรัม / 

ไร) 

เน้ือท่ียืน

ตน ณ 

วัน 

สิ้นเดือน

(ไร) 

ราคาท่ี

เกษตรกร 

ขายไดเฉลี่ย 

(บาท/

กิโลกรมั) 

นาน  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 

จากขอมูลขางตนพบวาจังหวัดแพรเปนหนึ่งในจังหวัดภาคเหนือท่ีมีแหลงปลูกพริกใหญมากแหง

หนึ่ง เชนเดียวกับเชียงใหม เชียงราย และนาน แหลงปลูกพริกอยูใน อําเภอหนองมวงไข อําเภอรองกวาง

และอําเภอสอง เกษตรกรสวนใหญมีอาชีพเกษตรกรรมทําไรทํานา แตอาชีพท่ีสรางรายไดใหกับชุมชนเปน

อยางมากคือ อาชีพปลูกพริกซอส (สุทธินี เจริญคิด 2554) 

 พริกซอส หมายถึง พริกใหญหรือพริกชีฟานั้นเอง แตเกษตรกรนิยมเรียกกันกวาพริกซอส เพราะ

ผลผลิตท่ีไดเกษตรกรจะขายใหกับโรงงานเพ่ือแปรรูปเปนซอสพริก ผลผลิตท้ังพริกเขียวและพริกแดงใน

จังหวัดแพรออกสูตลาดปละมากกวา 10000 ตัน ปริมาณผลผลิตเฉลี่ย 3 – 4 ตันตอไร เกษตรกรปลูกใน

เดือนกันยายน – ตุลาคม เก็บเก่ียวเดือนพฤศจิกายน – เมษายน  ผลผลิตท้ังหมดจําหนายในแกพอคาเพ่ือ

รวบรวมสงใหโรงงานแปรรูปโดยราคาซ้ือขายพริกไมแนนอนข้ึนอยูกับความตองการของตลาดและโรงงาน 

ราคาเฉลี่ยกิโลกรัมละ 10 -15 บาท 

 จากการสํารวจพบวา พ้ืนท่ีปลูกพริกของจังหวัดแพร ปการเพาะปลูก 2550/51 มีจํานวน 4, 142 

ไร ไดผลผลิตรวม 11,562,200กิโลกรัม ปริมาณผลผลิตเฉลี่ย 2,790กิโลกรัมตอไร โดยมีพ้ืนท่ีปลูกแหลง

ใหญอยูในอําเภอหนองมวงไข อําเภอรองกวาง และอําเภทสอง จังหวัดแพร 

พันธุพริก 

 การเลือกพันธุพริกท่ีจะปลูกของเกษตรกรในแตละป จะเลือกพันธุท่ีตรงตามความตองการของ

ตลาด เกษตรกรนิยมซ้ือเมล็ดพันธุจากบริษัทเอกชน พันธุท่ีใชปลูกมีหลากหลายพันธุ เชน หยกสยาม หยก

สวรรค แมปง สันกําแพง ไวตาเอฟ จอมทอง เขียวหนุม ฯลฯ ในพ้ืนท่ีปลูก 1 ไร ใชเมล็ดพันธุเพ่ือเพาะกลา 

1 -2 กระปอง (40 กรัม /กระปอง) 
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 ตนทุนการผลิตพริกจะเปลี่ยนแปลงไปตามการผลิตในปเพาะปลูก 2550 /51 ตนทุนการผลิตพริก

เฉลี่ย 21796 บาท /ไร สวนใหญเปนตนทุน คาไถเตรียมดิน คาไถแปลง คาถาดเพาะเมล็ด คาเมล็ดพันธุ 

คาพลาสติก คลุมแปลง คาปุยเคมี คาวัสดุเพาะเม็ด คาสารเคมีและฮอรโมน คาน้ํามันเชื้อเพลิง คาจางพน

สารเคมี และคาจางอ่ืนๆ เชน คาจางเก็บ ตนทุนการผลิตเฉลี่ยเทากับ 8.21 บาท / กิโลกรัม ขายพริกได

ราคาเฉลี่ยกิโลกรัมละ 9.33 บาท ผลผลิตท่ีไดรับเฉลี่ยไรละ 2,654  กิโลกรัม เกษตรกรจะมีรายได

ประมาณ 24,771 และกําไรเฉลี่ย 2,974.98 บาท/ไร 

เสนทางสูตลาดของพริกหรือตลาดพริกของจังหวัดแพร มี 2 ตลาด ไดแกตลาดระดับทองถ่ิน และ

ตลาดตางจังหวัด ตลาดระดับทองถ่ินเปนตลาดในอําเภอตางๆ ในจังหวัดแพรเชน ผูคาปลีกในตลาด

ทองถ่ิน ผูรวบรวมผลผลิต และตัวแทนหรือนายหนาโรงงานแปรรูปโดยรับซ้ือพริกจากเกษตรโดยตรง หรือ

รับซ้ือจากพอคาทองถ่ิน ตลาดตางจังหวัดจะเปนตลาดท่ีกระจายผลผลิตออกจากจังหวัดไปสูโรงงานในภาค

ตางๆ และขายสงตลาดภาคใต ซ่ึงจะมีการสงไปขายยังประเทศมาเลเซียตอไป จากการสอบถามผูรับซ้ือ

พริกในพ้ืนท่ีพบวามีปญหาสําคัญคือสารเคมีตกคาง สรางความกังวลใหกับผูรับซ้ือในการสงไปขายยังตลาด

ปลายทางเชนเดียวกับพ้ืนท่ีอ่ืนๆอยางไรก็ตามผลผลิตพริกของจังหวัดแพร รอยละ 90 จะถูกสงไปขายยัง

โรงงานแปรรูปเพ่ือนําไปแปรรูปเปนซอสพริก หรือพริกดอง ในจังหวัดเชียงใหม ลําพูน ชลบุรี และ

สมุทรปราการ นอกนี้ ผลผลิตพริกบางสวนจะสงถูกสงขายตอไปยังตลาดพริกท่ีสําคัญในประเทศ คือ 

ตลาดสี่มุมเมืองรังสิต ตลดาไท และปากคลอดตลาด ซ่ึงเปนแหลงรวบรวมพริกจากทุกภาคของประเทศ 

ปญหาโรคและแมลงเปนสาเหตุทําใหมีการใชสารเคมีมากเปนการเพ่ิมตนทุนการผลิต และยังมี

ผลกระทบทําใหมีสารเคมีตกคาง สําหรับจังหวัดแพร โรคเหี่ยว นับเปนปญหาท่ีมีความสําคัญมากกวา โรค

ยอดเนา โรคตากบ และโรคกุงแหงหรือโรคแอนแทรกโนส สวนแมลงท่ีสําคัญคือ เพลียไฟ ไรขาว และ

แมลงวันผลไมหรือ แมลงวันทองหนอนเจาะผลพริก ท่ีผานมาในแตละปโรคและแมลงท่ีระบาดมักจะ

แตกตางกันไปตามสภาพอากาศ เกษตรกรจึงจําเปนตองปองกันดวยการพนสารเคมีทุก 7 – 10 วัน ในชวง

ระยะแรก และลดการใชสารเคมีลงเม่ือถึงเวลาเก็บเก่ียวผลผลิต อยางไรก็ตาม การผลิตพริกใหประสบ

ความสําเร็จจําเปนตองปรับปรุงระบบการผลิตใหเหมาะสมกับสภาพในแตละทองถ่ิน เพ่ือใหไดผลผลิต

เพ่ิมข้ึน ลดการใชสารเคมีในการควบคุมศัตรูพืชและลดตนทุน การผลิตมีการจัดการท่ีถูกตองเพ่ือใหได

ผลผลิตท่ีมีคุณภาพ ตรงตามความตองการของตลาด และตองคํานึงถึงสารเคมีตกคางในผลผลิตพริกซ่ึง

หนวยงานภาครัฐในพ้ืนท่ีไดรับรวมมือกันผลักดันใหเกษตรกรผูปลูกพริกตระหนักถึงผลผลิตท่ีมีความ

ปลอดภัย ไดคุณภาพตรงตามความตองการของตลาดเพ่ือสรางรายไดใหเกษตรกรในชุมชนไดอยางยั่งยืน

ตอไป (สุทธินี เจริญคิด  2554) 
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การตลาดพริก 

 กมล เลิศรัตน (2550) อธิบายการตลาดพริกไววา เกษตรกรใชชองทางการตลาดของพริก 2 

ชองทางคือ 1) การนําพริกไปขายเอง โดยนําไปขายตามตลาดขายปลีกภายในจังหวัดหรือนําไปขายท่ีตลาด

ขายสง/ปลีกภายในจังหวัด ตลาดขายสง/ปลีกระดับภูมิภาค และมีการนําพริกไปขายเองท่ีตลาดกรุงเทพฯ 

และ 2) การขายผานพอคาคนกลาง เกษตรกระจะขายใหกับพอคาทองท่ีและพอคาทองถ่ินท่ีเขามารับซ้ือ 

โดยผูท่ีเขามาเก่ียวของในวิถีตลาดพริกมี 2 ระดับ คือ 1) ผูรวบรวม มีหนาท่ีรวบรวมผลผลิตพริกจาก

เกษตรกร เพ่ือขายสงตอใหกับพอคาสง และ 2) พอคาสง รวบรวมผลผลิตพริกจากผูรวบรวมและเกษตรกร

เพ่ือขายสงใหกับพอคาในตลาดกลาง ซ่ึงพอคาสงจะนําพริกไปขายตอตามตลาดขายสง/ปลีกภายในจังหวัด 

ตลาดสง/ปลีกระดับภูมิภาค และตลาดกรุงเทพฯ สําหรับพอคาในตลาดขายสง/ปลีกภายในจังหวัดจะนํา

พริกไปขายตามตลาดสง/ปลีกระดับภูมิภาค และตลาดกรุงเทพฯ สวนพอคาในตลาดขายสง/ปลีกระดับ

ภูมิภาคจะนําพริกไปขายท่ีตลาดกรุงเทพฯ และพอคาท่ีตลาดกรุงเทพฯ จะรับพริกไปขายตอใหกับพอคา

ตามจังหวัดใกลเคียง และบางสวนก็สงออกไปตลาดตางประเทศ  

 

ปญหาเกี่ยวกับพริกช้ีฟาภายในประเทศไทย 

 Jo Maejo (2554) ไดสรุปปญหาเก่ียวกับพริกชี้ฟาไวหลายประการดังนี้คือ 

1) ปญหาผลผลิตลนตลาดในชวงฤดูกาลเก็บเก่ียว ราคาพริกตกต่ําทําใหมีรายไดจากผลิตนอยไม

คุมคาตอการลงทุนของเกษตรกร 

2) ความตองการใชพริกแหงมีมากข้ึนแตปริมาณและคุณภาพของพริกท่ีผลิตไดไมสอดคลองหรือ

สมํ่าเสมอกับความตองการใชของผูบริโภค 

3) เกษตรกรยังไมมีวิธี หรือเทคโนโลยีการแปรรูปพริกสดเปนพริกแหงใหมีคุณภาพดี สีสวยสด 

สะอาด สามารถเก็บไวบริโภคไดนาน หรือสามารถสงออกไปยังตางประเทศได 

4) สภาพอากาศท่ีแปรปรวน โดยเย็นชวงเชา อบอาวตลอดวันและยังมีผลตกลงมาทําใหผลผลิต

พริกเนาเสีย นอกจากนี้ยังมีเรื่องของโรคและแมลง เม่ือเกิดระบาดของโรคหรือแมลงข้ึนมาก็ทําใหเกิด

ความเสียหายในการผลิตเปนอยางมากทําใหพริกขาดตลาด คุณภาพตําต่ํา 

5) สหภาพยุโรปไดออกมาตรการระดับการนําเขาพืชผักไทยท่ีพบปญหาศัตรูพืชใน 5 กลุมไดแก 

1. กะเพรา โหระพา แมงลัก ยี่หรา 2. พริกหยวก พริกชี้ฟา พริกข้ีหนู 3. มะเขือเปราะ มะเขือยาว มะเขือ

มวง มะเขือเหลือง มะเขือขาว มะเขือข่ืน 4. มะระจีน มะระข้ีนก และ 5. ผักชี้ฝรั่ง ท้ังนี้หากไมเรง

ดําเนินการไทยอาจสูญเสียตลาดยุโรปใหกับประเทศเพ่ือนบานได เชน เวียดนาม และจีน ท่ีมีการสงออก

พืชผักในลักษณะเดียวกันกับประเทศไทย (สํานักขาวเนชั่น, 2554) 

6) ปญหาในการจัดเก็บรักษาพริก เพ่ือปองกันพริกเนาเสียและพริกไมทนตอการสะทานหนาว 

(Chilling injury)เม่ือเก็บท่ีอุณหภูมิต่ําเกินไปจะทําใหเนื้อเยื่อผิวพริกยุบตัว 
ประเทศอินโดนีเซียประสบภัยธรรมชาติมากมาย ทําใหพริกท่ีใชในประเทศอินโดนีเซียขาดแคลน

อยางนัก โดยอินโดนีเซียเองก็เรงแกปญหานี้แบบเรงดวนคือ การนําเขาพริกจากท่ัวโลกในเวลาอันสั้นเพ่ือ

ทดแทนการขาดแคลนพริกท่ัวประเทศของอินโดนีเซียเอง โดยการนําเขามาจากประเทศเวียดนาม ไทย จีน 
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ใตหวัน และมาเลเซีย ผูสงออกพริกในประเทศไทยก็เรงผลิตพริกเพ่ือสงออกไปยังอินโดนีเซียตามใบสั่งซื้อของลูกคา

อินโดนีเซียทําใหผลผลิตพริกท่ีคาดวาจะลนก็ถูกสงออกไปยังตลาดอินโดนีเซีย 

นอกจากนั้นสุชีลา เตชะวงศเสถียร  (2549) อธิบายถึงปญหาในการปลูกพริกเพ่ิมเติมดังนี้ คือ 

ก.ปริมาณการผลิตในแตละฤดูหรือในแตละปไมแนนอน และไมสอดคลองกับความตองการของ

ตลาด สถิติเก่ียวของกับการผลิตท้ังพ้ืนท่ีเวลาปลูก ปริมาณผลผลิตท่ีออก และเวลาท่ีออกสูตลอด ไม

ครบถวนรวมท้ังสถิติการสงออกไมไดแยกรายการอยางชัดเจน ทําใหวางแผนการผลิตและการสงออกได

ยาก 

ข. คุณภาพผลผลิตพริกไมไดมาตรฐาน โดยเฉพาะอยางยิ่งคุณภาพของพริกใหญ ไมตรงกับความ

ตองการของตลาด กลาวคือ สีไมเขม เนื้อขาว เมล็ดมาก คอนขางเผ็ด รวมท้ังมีตําหนิจากการเขาทําลาย

ของโรคและแมลง ซ่ึงสาเหตุประการหนึ่งเปนเพราะการซ้ือพริกในปจจุบัน ยังไมไดกําหนดมาตรฐานการ

รับซ้ือ และราคาท่ีแนนอน ทําใหเกษตรกรขาดขอมูลเพ่ือนําไปประกอบการวางแผนการผลิต นอกจากนั้น 

ยังมีปญหาในดานการใชสารเคมีปองกันกําจัดโรคแมลงศัตรูพริกอยางแพรหลาย เปนผลใหตรวจพบ

สารพิษตกคางเกินกําหนดท้ังในพริกสด และผลิตภัณฑแปรรูป 

ค. อัตราคาขนสงสูง โดยเฉพาะอัตราคาระวางในการขนสงท้ังทางเรือและทางอากาศสูง ท่ีระวาง

จํากัด รวมท้ังมีความลาชาและไมสะดวกในขณะรอขนสงท่ีทาเรือ และทาอากาศยาน ทําใหผลผลิต

โดยเฉพาะผลผลิตสดไดรับความเสียหาย เปนผลใหตนทุนสูง ไมสามารถแขงขันกับตลาดตางประเทศได 

ง. ปญหาอ่ืนๆ อาทิ ขาดการรวมกลุมกันของพอคาผูสงออก มีการเสนอตัดราคากันเองของผู

สงออก ทําใหเกิดปญหาขาดความเชื่อถือของผูสั่งซ้ือ เปนผลใหราคาตกต่ําและเสียตลาด 

 

หวงโซอุปทาน 

ปวีณา เชาวลิตวงศ (2005) กลาวถึง หวงโซอุปทาน วาหวงโซอุปทานคือการเชื่อมตอของหนวย

หรือจุดตางๆในการผลิตสินคาหรือบริการ ท่ีเริ่มตนจากวัตถุดิบไปยังจุดสุดทายคือลูกคาโดยท่ัวไปแลว หวง

โซอุปทานประกอบดวยจุดท่ีสําคัญๆ คือ  

-  ผูสงมอบ (Suppliers) หมายถึง ผูท่ีสงวัตถุดิบใหกับโรงงานหรือหนวยบริการเชน เกษตรกรท่ี

ปลูกมันสําปะหลังหรือปาลมโดยท่ีเกษตรกรเหลานี้จะนําหัวมันไปสงโรงงานทําแปงมันหรือโรงงานทํา

กลูโคสหรือนําผลปาลมไปสงท่ีโรงงานผลิตน้ํามันปาลม เปนตน 

-  โรงงานผูผลิต (Manufacturers) หมายถึงผูท่ีทําหนาท่ีในการแปรสภาพวัตถุดิบท่ีไดรับจากผูสง

มอบใหมีคุณคาสูงข้ึน 

-  ศูนยกระจายสินคา (Distribution Centers) หมายถึงจุดท่ีทําหนาท่ีในการกระจายสินคาไปให

ถึงมือผูบริโภคหรือลูกคาท่ีศูนยกระจายสินคาหนึ่งๆอาจจะมีสินคาท่ีมาจากหลายโรงงานการผลิต เชนศูนย

กระจายสินคาของซุปเปอรมารเก็ตตางๆ จะมีสินคามาจากโรงงานท่ีตางๆ กัน เชนโรงงานผลิตยาสระผม, 

โรงฆาสัตว,      เบเกอรี่ เปนตน 



 

41 

 

-  รานคายอยและลูกคาหรือผูบริโภค (Retailers or Customers) คือจุดปลายสุดของโซอุปทาน 

ซ่ึงเปนจุดท่ีสินคาหรือบริการตางๆจะตองถูกใชจนหมดมูลคา และโดยท่ีไมมีการเพ่ิมคุณคาใหกับสินคาหรือ

บริการนั้นๆ 

 

ความสําคัญของหวงโซอุปทาน 

สินคาหรือบริการตางๆ ท่ีผลิตออกสูตลาด จะตองผานทุกจุดหรือหนวยตางๆตลอดท้ังสายของ

หวงโซอุปทาน ดังนั้น คุณภาพของสินคาและบริการนั้นจะข้ึนอยูกับทุกหนวย มิใชหนวยใดหนวยหนึ่ง

โดยเฉพาะดวยเหตุผลนี้เองจึงทําใหมีแนวความคิดในการบูรณาการทุกๆหนวยเพ่ือใหการผลิตสินคาหรือ

บริการเปนไปไดอยางมีประสิทธิภาพและมีคุณภาพตามท่ีลูกคาคาดหวังดังเชน น้ํามันปาลมประกอบ

อาหาร ในสายของหวงโซอุปทานประกอบดวยผูสงมอบซ่ึงมักจะเปนเกษตรกรผูนําผลปาลมมาสงใหกับ

โรงงานหีบเพ่ือนําน้ํามันปาลมดิบออกจากผลปาลมในข้ันตอนตอไปน้ํามันปาลมดิบก็จะถูกสงตอให

โรงงานผลิตน้ํามันปาลมสําหรับใชประกอบอาหารน้ํามันปาลมประกอบอาหารนี้ก็จะถูกบรรจุในลัง

กระดาษและถูกสงออกจากโรงงานและสงตอไปยังผูประกอบการรายตอไปเชน ผูดําเนินการซุปเปอรมาร

เก็ตหรือรานคาปลีกยอยเพ่ือท่ีจะนําไปวางขายบนชั้นวางของตามซุปเปอรมารเก็ตหรือรานคาปลีกยอย

เพ่ือใหผูบริโภคไดมาทําการเลือกซ้ือสินคาจากตัวอยางข้ันตนจะเห็นวา ทุกๆจุดในสายของหวงโซอุปทานมี

ผลตอคุณภาพของน้ํามันปาลมประกอบอาหารซ่ึงเปนหนึ่งในหัวใจหลักของการสรางความพึงพอใจใหกับ

ลูกคาท่ีกําลังเลือกซ้ือสินคา 

 

กิจกรรมหลักในหวงโซอุปทาน 

1) การจัดหา (Procurement) เปนการจัดหาวัตถุดิบหรือวัสดุท่ีปอนเขาไปยังจุดตางๆในสายของ

หวงโซอุปทาน จากตัวอยางขางตน หากโรงงานไดผลปาลมท่ีมีคุณภาพต่ําถึงแมวาจะมีเครื่องมือเครื่องจักร

ท่ีทันสมัย ก็จะสงผลตอคุณภาพและตนทุน ฉะนั้นการจัดหาก็ถือเปนกิจกรรมหนึ่งท่ีจะสงผลตอคุณภาพ

และตนทุนการผลิต 

2) การขนสง (Transportation) เปนกิจกรรมท่ีเพ่ิมคุณคาของสินคาในแงของการยายสถานท่ี

หากน้ํามันปาลมประกอบอาหารถูกขายอยูท่ีหนาโรงงานผลิตอาจจะไมมีลูกคามาซ้ือเลยก็ไดอีกประการ

หนึ่งก็คือ หากการขนสงไมดี สินคาอาจจะไดรับความเสียหายระหวางทางจะเห็นวาการขนสงก็มีผลตอ

ตนทุนโดยตรง 

3) การจัดเก็บ (Warehousing) เปนกิจกรรมท่ีมิไดเพ่ิมคุณคาใหกับตัวสินคาเลยแตก็เปนกิจกรรม

ท่ีตองมีเพ่ือรองรับกับความตองการของลูกคาท่ีไมคงท่ีรวมท้ังประโยชนในดานของการประหยัดเม่ือมีการ

ผลิตของจํานวนมากในแตละครั้งหรือผลิตภัณฑทางการเกษตรท่ีมีปริมาณวัตถุดิบท่ีไมแนนอนข้ึนอยูกับ

ฤดูกาลและสภาพลมฟา อากาศ 

4) การกระจายสินคา (Distribution) เปนกิจกรรมท่ีชวยกระจายสินคาจากจุดจัดเก็บสงตอไปยัง

รานคาปลีกหรือซุปเปอรมารเก็ต 
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ยงยุทธ ฟูพงศศิริพันธ (2547) อธิบายวา การจัดการหวงโซอุปทานเปนแนวคิดดานการจัดการท่ี

มุงเนนใหความสําคัญกับการเพ่ิมประสิทธิภาพท้ีงระบบ ตั้งแตจุดเริ่มตนดานการจัดซ้ือหาวัตถุดิบไปจนถึง

การกระจายสินคาสูลูกคา โดยมีแนวคิดวาธุรกิจไมสามารถประสบความสําเร็จได โดยการมุงเนนให

ความสําคัญกับจุดใดจุดหนึ่งเพียงอยางเดียว แตเปนความสัมพันธของหนาท่ีงานตางๆ ภายในองคกร

ท้ังหมด รวมไปถึงองคกรภายนอกท่ีเก่ียวของท้ังระบบ เชน ซัพพลายเออร ลูกคา บริษัทขนสง คลังสินคา 

ฯลฯ โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือใหเกิดประสิทธิภาพรวมท้ังระบบ ทําใหลูกคาไดรับประโยชนจากการท่ีสินคา

และบริการตนทุนต่ําลงระดับการใหบริการดีข้ึน ความสําเร็จของการจัดการหวงโซอุปทานจะตองพิจารณา

องคประกอบของหวงโซอุปทาน อันประกอบดวยการจัดซ้ือจัดหา การปฏิบัติการ การกระจายสินคา และ

บูรณาการโดยใหความสําคัญกับหนวยงานภายในองคกร และการสรางพันธมิตรดานองคกรภายนอกท่ีเปน

สมาชิกของหวงโซอุปทาน ท่ีจะตองรวมกันวางแผนงานในอนาคต การรับรูขาวสารขอมูลรวมกันจึงจะเกิด

ความเขาใจ และรวมกันสูความสําเร็จได นอกจากนี้อาจตองขยายไปถึงซัพพลายเออรของซัพพลายเออร 

และลูกคาของลูกคาในระดับท่ีลึกลงไปดวย จากความสําเร็จขององคกรท่ีนําแนวคิดการจัดการหวงโซ

อุปทานมาใชเปนยุทธศาสตร การจัดการและประสบความสําเร็จอยางนาสนใจ ทําใหแนวคิดนี้ขยายตัว

อยางกวางขวาง ถึงแมจะมีปญหาอุปสรรคจากความซับซอนของเครือขายหวงโซอุปทาน การหาจุดสมดุล

ระหวางซัพพลายและดีมานด ตลอดจนกการเปลี่ยนแปลงอยางรวดเร็วตามเง่ือนเวลา และปญหาใหมๆ ท่ี

เกิดข้ึน แตแนวโนมการเติบโตของการจัดการหวงโซอุปทานก็ขยายตัวอยางรวดเร็วตามการเติบโตของ

เศรษฐกิจระดับโลก มีการมุงเนนลดตนทุนเพ่ือการแขงขัน การรักษาสภาพแวดลอมอันเกิดจาก

กระบวนการทํางาน การสรางพันธมิตรธุรกิจขยายวงกวางข้ึนท่ัวไป ดวยแรงสนับสนุนจากการพัฒนาการ

ของระบบการสื่อสาร และเทคโนโลยีสารสนเทศ 

องคประกอบสําคัญท่ีเก่ียวของในการจัดการหวงโซอุปทาน ประกอบดวย การจัดซ้ือจัดหา การ

ปฏิบัติการ การกระจายสินคา และการบูรณาการอธิบายดังนี้คือ 

1. การจัดซ้ือจัดหา ในอดีตความสัมพันธระหวางผูซ้ือและซัพพลายเออรมีลักษณะการทําธุรกรรม

ระยะสั้น ผูซ้ือมักใหความสําคัญกับแหลงจัดซ้ือจํานวนมาก การประกวดราคา และการทําสัญญาระยะสั้น 

การเลือกซัพพลายเออรจึงเปนไปในรูปแบบของการแขงขันโดยเนนท่ีราคาของสินคา มากกวาท่ีจะ

พิจารณาขีดความสามารถ และประโยชนระยะยาวท่ีจะไดรับจากซัพพลายเออร เพ่ือใหไดประโยชนสูงสุด

เชิงการแขงขัน การจัดซ้ือเปนองคประกอบท่ีสําคัยอยางยิ่งในการจัดการหวงโซอุปทาน เนื่องจากคุรภาพ

ของวัตถุดิบ เวลาการจัดสงและราคาวัตถุดิบซ่ึงเปนตัวแปรทําใหเกิดคุณภาพและบริการท่ีดีของสินคาท่ีสง

มอบแกลูกคานั้นข้ึนอยูกับความสัมพันธระหวางผูซ้ือกับซัพพลายเออรและขีดความสามารถของซัพพลาย

เออร หากมีปญหาใดๆ เกิดข้ึนกับซัพพลายเออร ในท่ีสุดจะสงผลใหลูกคาไดประโยชนจากสินคานอยลง

และจายแพงข้ึน 

2. การปฏิบัติการ เม่ือวัตถุดิบ ชิ้นสวนและสินคาอ่ืนๆ ท่ีผานการจัดซ้ือไดถูกจัดสงเขามาภายใน

องคกร กระบวนการปฏิบัติการภายในมีความสําคัญอยางยิ่งท่ีจะประกอบวัตถุดิบ ชิ้นสวนใหเปนสินคา
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สําเร็จท่ีรับประกันไดวามีปริมาณท่ีเหมาะสม สอดคลองกับมาตรฐานคุณภาพและตรงกับความตองการ

ของลูกคา ปญหาสําคัญ คือการผันแปรตามฤดูกาลของความตองการซ้ือท่ียากตอการคาดเดา ถึงแม

องคกรจะใชเทคนิคการพยากรณโดยพ้ืนฐานขอมูลในอดีตเพ่ือวางแผนการผลิตเปนรายสัปดาหหรือราย

เดือน แตถาความตองการท่ีแทจริงไมตรงกับการพยากรณก็จะสงผลทําใหเกิดมีสินคาคงคลังมากกวาปกติ

หรือสินคาอาจไมพอจําหนาย ท้ังสองเหตุการณลวนกอใหเกิดตนทุนหรือสูญเสียโอกาสการขาย 

3. การกระจายสินคา สินคาสําเร็จรูปถูกสงไปยังลูกคาดวยวิธีการขนสงท่ีแตกตางกัน การท่ีสินคา

สงถึงลูกคาในเวลา คุณภาพ และปริมาณท่ีเหมาะสม จําเปนตองมีการวางแผนและประสานงานเปนอยางดี

ระหวางบริษัท ลูกคา และหนวยงานบริการท่ีเก่ียวของ เชน บริษัทขนสง คลังสินคา ผูใหบริการบรรจุภัณฑ 

ฯลฯ 

4. การบูรณาการ องคประกอบสําคัญ 3 สวนของการจัดการหวงโซอุปทาน ไดแก การจัดซ้ือ การ

ปฏิบัติการ และกระบวนการกระจายสินคา ระบบโลจิสติกสท่ีเกิดข้ึนในระดับตางๆ ของซัพพลายเออร 

และลูกคา สิ่งท่ียุงยากท่ีสุดแลเปนข้ันตอนสุดทาย คือ การบูรณาการ องคกประกอบเหลานี้เขาดวยกันใน

ระหวางสมาชิกของการจัดการหวงโซอุปทาน กลาวกันวาการท่ีจะบูรณาการกิจกรรมเหลานี้เขาดวยกันได

ก็ตอเม่ือสมาชิกของหวงโซอุปทานตองทํางานดวยกันในทุกกระบวนการตัดสินใจ เชน การตัดสินใจสงมอบ

สินคา กําหนดนโยบายสินคาคงคลัง การผลิตหรือจัดซ้ือ ถากิจกรรมใดกิจกรรมหนึ่งหรือสมาชิกหนึ่งเกิด

บกพรอง ก็จะกระทบกับกิจกรรมอ่ืนๆ หรือสมาชิกอ่ืนๆ ในหวงโซอุปทาน การบูรณาการหวงโซอุปทาน 

จะเกิดข้ึนไดเม่ือสมาชิกถือวาการจัดการหวงโซอุทานเปนสวนหนึ่งของแผนยุทธศาสตรขององคกรของ

ตัวเอง โดยท่ีบริษัทมมีนโยบายและจุดรปะสงคท่ีจะสนองความตองการของลูกคา โดยใชท้ังกระบวนกระ

ของการจัดการหวงโซอุปทานเปนเครื่องมือ ในท่ีสุดแลว แตละองคกรตองรวมมือกันเพ่ือใหเกิดกําไรสูงสุด 

โดยรวมกันกําหนดปริมาณการซ้ือท่ีเหมาะสม ใหมีสินคาพอเพียง ระดับบริการ ระดับสินคาคงคลัง 

ระยะเวลาสั่งซ้ือ ปริมาณการผลิต การใหการสนับสนุนเชิงเทคนิค ในแตละระดับของการจัดการหวงโซ

อุปทานใหอยูในระดับท่ีเหมาะสม 

 

กระบวนการยอมรับผลิตภัณฑ 

เกษม พิพัฒนเสรีธรรม (2549) ไดอธิบายวากระบวนการยอมรับผลิตภัณฑใหมของลูกคา

เปาหมาย ( Customer Adoption) มีข้ันตอนดังนี้ 1) ข้ันตระหนักรู ( Awareness ) คือรับรูวามี

ผลิตภัณฑใหม 2) ข้ันสนใจ ( Interest ) เม่ือถูกกระตุนดวยเครื่องมือทางการตลาด เชน โฆษณามากข้ึน 

ลูกคาเปาหมายยอมสนใจหาขอมูลเก่ียวกับผลิตภัณฑมากข้ึน 3)ข้ันประเมิน ( Evaluation ) ในข้ันตอนนี้ 

ผูนําทางความคิด ( Opinion Leader ) เชน ดารา บุคคลผูมีชื่อเสียง ยอมมีอิทธิพลอยางมากในการทําให

ลูกคาเปาหมายตัดสินใจซ้ือ 4) ข้ันทดลอง ( Trial ) เปนข้ันตอนท่ีลูกคาเปาหมายเริ่มทดลองใช กอนท่ีจะ

ตัดสินใจซ้ือ ในข้ันตอนนี้ กลยุทธ “ กระแสลมปาก “Word of Mouth จะมีบทบาทสําคัญตอการ

ตัดสินใจซ้ือ 5) ข้ันยอมรับ ( Adoption ) เปนข้ันตอนท่ีลูกคาเปาหมายตัดสินใจซ้ือและยอมรับผลิตภัณฑ
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ใหมนั้น ซ่ึงสอดคลองกับคําอธิบายของ Kotler (2009) ซ่ึงสรุปไดวากระบวนการยอมรับผลิตภัณฑใหม

ของลูกคามี 5 ข้ันตอนคือ ข้ันรูจัก ข้ันสนใจ ข้ันประเมิน ข้ันทดลองและข้ันยอมรับ  

 

ประเทศอินโดนีเซีย 

ประเทศอินโดนีเซียเปนประเทศท่ีมีประชากรมากท่ีสุดในกลุมประเทศอาเซียนมีการบริโภคซอส

พริก หรือน้ําพริกท่ีเรียกวา Sambal เปนอาหารประจําวัน จึงมีการบริโภคพริกเปนจํานวนมาก Luckman 

(2013) ข้ีใหเห็นโอกาสทางการตลาดในประเทศอินโดนีเซียดังนี้ 

- มีสภาพภูมิศาสตรท่ีใกลเคียงกับประเทศไทยอยูทางตอนใต  

- มีประชากรเปนจํานวนมากไมต่ํากวา 240 ลานคน  

- ประชากรมากกวารอยละ 50 เปนกลุมคนหนุมสาวท่ีอยูในวัยบริโภค 

- มีอัตราการเพ่ิมของประชากรสูง 

- ประชากรประมาณ 30 ลานคน มีอํานาจซ้ือสูง 

- ประชากรรอยละ 56 เปนชนชั้นกลาง  

-    คาใชจายเก่ียวกับอาหารของประชากรมากกวารอยละ 50 และเปนประเทศท่ีกินขาวเปน

หลัก 

- รอยละ 87 ของประชากร นับถือศาสนาอิสลาม 

- เปนประเทศท่ีมีเศรษฐกิจเติบโตเปนอันดับท่ี 16 ของโลก 

- เปนประเทศหมูเกาะท่ีมีขนาดใหญท่ีสุดในโลก 

-    ประเทศอยูระหวางการพัฒนาทางเศรษฐกิจ และมีอัตราการขยายตัวทางเศรษฐกิจอยูใน

ระดับสูง จึงมีความตองการสินคา โดยเฉพาะสินคาทุนและสินคาอุปโภคบริโภค 

-    สินคาไทยท่ีมีศักยภาพในการแขงขันในตลาดอินโดนีเซีย ไดแก  สินคาอาหารทุกประเภท 

 

ประเด็นปญหาทางการคากับประเทศอินโดนีเซีย 

 1. รัฐบาลอินโดนีเซียกําหนดมาตรการทางการคาซ่ึงเปนการกีดกันทางการคาหลายมาตรการ

ไดแก มาตรการหามนําเขา มาตรการใบอนุยาตนําเขา มาตรการข้ึนทะเบียน อย. และมาตรการสุขอนามัย 

รวมท้ังมาตรการตอบโตการทุมตลาด และมาตรการ Safeguards 

 2. ระบบราชการของอินโดนีเซียมีความซับซอน ยุงยาก มีหลายข้ันตอน โดยเฉพาะในเรื่องการ

นําเขาสินคา การจําหนายสินคานําเขา พิธีการดานศุลกากร ซ่ึงเปนตนทุนทางการคาท่ีสุงมาก 

 3. กฎหมายและกฎระเบียบของอินโดนีเซีย ไมมีความชัดเจนและโปรงใส ไมมีกฎเกณฑท่ีชัดเจน 

และเก่ียวของกับหลายหนวยงาน 
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การศึกษาท่ีเกี่ยวของ 

พรพรรณ ภัคดีอุทธรณ (2553) ไดศึกษาเรื่องแนวโนมการสงออกสินคาเกษตรประเภทผักและ

ผลไมของประเทศไทยภายใตระบบมาตรฐานการทําการเกษตรท่ีดี (GAP) ผลการศึกษาพบวาบริษัทท่ีมี

การสงออกสินคาเกษตรสวนมากเปนบริษัทระดับกลางคือบริษัทท่ีมีทุนจดทะเบียนตั้งแต 5-10 ลานบาท

และเปนบริษัทรวมทุนระหวางชาวตางชาติและคนไทยคิดเปนรอยละ 75 โดยสวนใหญจะการสงออกท้ัง

ประเภทผักและผลไมคิดเปนรอยละ 61 ประเภทผักท่ีสงออกมากคือมะเขือเทศตนหอมหนอไมฝรั่ง

ขาวโพดออนใบกะเพรากระเจี๊ยบพริกประเภทผลไมท่ีสงออกมากไดแกกลวยลําไยทุเรียนกลวยและมะมวง

แหลงท่ีมาของสินคาผักและผลไมท่ีสงออกสวนใหญมาจากการท่ีมีฟารมปลูกผักหรือผลไมเปนของตนเอง

บริษัทผูผลิตใหความสําคัญกับการใชระบบมาตรฐานการทําการเกษตรท่ีดี (GAP) โดยเฉพาะอยางยิ่งเรื่อง

ตลาดท่ีสงออกตองการสินคาท่ีไดรับรองมาตรฐานการทําการเกษตรท่ีดี (GAP) นอกจากนี้ผูสงออกยังเห็น

วาประโยชนท่ีไดรับเม่ือไดรับการรับรองมาตรฐานการทําการเกษตรท่ีดี (GAP) ท่ีสําคัญท่ีสุดอันดับหนึ่งคือ

อัตราการคัดท้ิงสินคาลดนอยลงและลดผลกระทบสิ่งแวดลอมปญหาและอุปสรรคในจัดทําระบบการผลิต

ผักและผลไมภายใตระบบมาตรฐานการทําการเกษตรท่ีดี (GAP) ท่ีเปนปญหามากไดแกปญหาดานการ

ผลิต รองลงมาคือปญหาดานคุณภาพและมาตรฐานของฟารม ปญหาดานการตลาด สวนพลเทพ ตัณธวัช

ชารมน (2540) ไดศึกษาถึงการวิเคราะหสาเหตุและผลกระทบของการขนาดเสถียรภาพในการสงออกของ

ประเทศไทย ผลการศึกษาการสงออกรวมปรากฎวาสาเหตุสําคัญของการขาดเสถียรภาพในการสงออก

ของไทยมาจากการเปลี่ยนแปลงทางดานอุปสงคจากตางประเทศเปนสาเหตุหลักโดยการเปลี่ยนแปลง

ทางดานอุปทานเปนสาเหตุรองขอสรุปนี้อธิบายไดจากความจริงท่ีวาสัดสวนการสง-ออกสินคาของไทยใน

ปจจุบันสวนใหญประกอบไปดวยสินคาหมวดอุตสาหกรรมประมาณ รอยละ 75 ของมูลคาการสงออกรวม

ซ่ึงอุปสงคจากตางประเทศของสินคาเหลานี้คอนขางแปรผันมากกวาอุปทานในประเทศ 

 วรรณภา เสนาดี(2550) อธิบายผลการสัมภาษณผูประกอบการพริกรายใหญไววา คุณภาพพริกท่ี

โรงงานสวนใหญตองการ คือ มีเนื้อมาก สีแดง สดเม่ือสุก ผลตรงสมํ่าเสมอ และตองไมมีสารพิษตกคาง

หรือสิ่งแปลกปลอมปนอยูดวย และท่ีสําคัญตองมีผลผลิตปริมาณมากพอ และตอเนื่องตลอดท้ังป ซ่ึง

ปจจุบันพันธุพริกท่ีโรงงานซอสพริกนิยมใชมือหลายพันธุดวยกัน เชน พันธุบางชาง , พันธุจอมทอง, พันธุ

แมปง เปนตน เม่ือพริกเปนวัตถุดิบ (Raw Material) ท่ีโรงงานอุตสาหกรรมซอสพริกรวมท้ังอุตสาหกรรม

อาหารตางๆของไทยมีปริมาณความตองการใชอยางมหาศาล แตเหตุใดผูประกอบการสวนใหญจึงไมนิยม

ใชพริกของไทยแท ท้ังๆ ท่ีคุณภาพ สีสัน และรสชาติความเผ็ดไมไดดวยไปกวาพริกนําเขาจากตางประเทศ

เลย ซ่ึงมีตัวแทนผูประกอบจากโรงงานอุตสาหกรรมท่ีตองใชพริกรายใหญ ไดแสดงความคิดเห็นถึงปญหา

พริกของไทยไวดังนี้ 

1. ปญหาเรื่องสารเคมีตกคาง มักจะเกิดปญหาในผูประกอบการท่ีไมมีกลุมเครือขายเกษตรกร ไม

สามารถควบคุมระบบการผลิตได 

2. ไมสามารถตรวจสอบยอนกลับไปยังแหลงผลิตวัตถุดิบได 

3. ปญหาเรื่องแรงงาน 
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4. ตนทุนการผลิตสูง 

มีการนําพริกชี้ฟาเขาสูกระบวนการแปรรูปเปนพริกดอง(Pickled Chilli) พริกบด (Chilli Puree)

และจําหนายใหกับโรงงานอุตสาหกรรมซอสพริก โรงงานน้ําจิ้ม และสงออก เรียกไดวา ขณะนี้

อุตสาหกรรมซอสพริกขยายตัวมากข้ึน ปริมาณความตองการใชพริกของแตละโรงงานจึงมีมากข้ึนตามไป

ดวย ดังนั้นจีงเปนโอกาสของบานเราท่ีจะตองการทําใหเปนระบบมากข้ึน ไมใชปลอยใหเปนไปตามกลไก

การตลาด  

 

สิริวัฒน  แดงบุปผา (2550)ศึกษาภาพรวมการปลุกพริกในเขต จังหวัดสุโขทัยสรุปวา ปจจุบัน

ชาวสวนท่ีมีทุนสวนตัวหรือมีพันธะสัญญาลดนอยลง ก็จะเริ่มมองพืชชนิดอ่ืนท่ีมีรายไดใกลเคียงกับยาสูบ

หรือมากกวามาทดแทน โดยขณะนี้พืชจําพวกพืชผักพืชไรท่ัวไปกําลังไดรับความสนใจจากชาวสวน อาทิ 

กะหล่ําดอก มะเขือยาว ขาวโพดหวาน และการปลูกพริกสงโรงงานท้ังพริกใหญและพริกข้ีหนูมีโบรกเกอร

รายใหญในพ้ืนท่ีซ่ึงกําหนดโควตาสงเสริมการปลูกและรับซ้ือผลผลิตในราคาประกันแนนอนประมาณ 1, 

000 ตันตอป สําหรับพ้ืนท่ีการปลูกพริกในจ.สุโขทัย พบวา ชาวสวนแตละรายปลูกในพ้ืนท่ีมากหรือนอย

ข้ึนอยูท่ีกําลังทรัพยและพ้ืนท่ีท่ีมีอยู หากเปนสวนพริกขนาดใหญ มักจะเปนของผูเขามาลงทุนเองและเปน

พ้ืนท่ีในเขตนอกแตสําหรับเขตนี้ชาวสวนจะทําในพ้ืนท่ีขนาดเล็กรายละประมาณ 1 – 3 ไร เปนพ้ืนท่ีเชา

โดยสวนใหญ การปลูกพริกในพ้ืนท่ีมี 2 ลักษณะคือ ท่ีราบลุม และท่ีดอนโดยพ้ืนท่ีราบลุม ฤดูน้ําหลากมาก

นอยในปนั้นๆ เปนชวงเวลาท่ีชาวสวนไมสามารถปลูกพืชไรได แตก็นับวาเปนจุดดีกลาวคือ พ้ืนท่ีถูกชะลาง 

ชวยลดการสะสมโรคและแมลง และเพ่ิมอินทรียวัตถุในดินเพ่ิมข้ึนจากการพัดพาของตะกอนนั้นเอง เม่ือน้ํา

ลงก็จะเริ่มเขาสูชวงฤดูการปลูกพืชไรตอไป สําหรับพ้ืนท่ีดอน สามารถทําพริกไดตลอดท้ังป ไมพบปญหา

น้ําทวม แตก็พบปญหาแหลงน้ําผิวดินไมเพียงพอในชวงหนาแลง จึงมีการใชระบบสูบน้ําใตดินเขามาชวย

ดวยเชนกันสําหรับสายพันธุพริกใหญท่ีปลูก เปนสายพันธท่ีมีอายุสั้น เก็บเก่ียวไดเร็ว ผลผลิตดกในชวงแรก 

สงผลทําใหการคืนทุนของชาวสวนเร็วตามไปดวย  

 การทําพริกใหไดราคาสูง (ในกรณีทําพริกราคาตลาด) เทคนิคงายๆ คือ ทําพริกผาฝนในชวงเดือน

สิงหาคม – ตุลาคม และไปเก็บเก่ียวในเดือนธันวาคม – มกราคม ชวงนี้เปนชวงท่ีพริกมีราคาสูง เพราะ

เปนชวงท่ีมีผลผลิตเขาสูตลาดนอย หลังจากนี้ไปราคาพริกจะเริ่มตําลง แตการทําพริกในชวงผาฝนมีความ

เสี่ยงเรื่องโรคสูง หากรับมือกับโรคไมไหว ชาวสวนอาจจะขาดทุนมากกวากําไรไดงายๆ  

 สําหรับการลงทุนทําพริกตอ 1 ไร ของชาวสวนลูกไรในเขตนี้ คุณสิริวัฒนใหขอมูลเบื้องตนโดย

แจกแจงเปนรายละเอียดตางๆดังนี้ 

1. คาเชาท่ีดิน ตามพ้ืนท่ีนั้นๆ 

2. คาเตรียมดิน ไมเกิน 500 บาท  

3. คาวัสดุคลุมแปลงปองกันวัชพืช ประมาณ 2,000 บาท 

4. คาเมล็ดพันธุ และวัสดุเพาะ 1,000 – 1,500 บาท กรณีเพาะเอง หรือ 3,000 บาท กรณีซ้ือ

กลาสําเร็จ 
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5. คาแรงปลูก โดยสวนใหญขาวสวนปลูกพ้ืนท่ีนอยสามารถใชแรงงานในครัวเรือนได 

6. คาปุย 4,000 – 5,000 บาท  

7. คาปุยทางใบ และสารเคมี 3,000 – 4,000 บาท 

8. คาชลประทาน ไมเกิน 3,000 บาท หรือตามแตสภาพพ้ืนท่ีนั้นๆ 

9. คาแรงเก็บเก่ียว แปรผันตรงกับปริมาณการเก็บ 

คิดเปนตนทุนรวมท้ังหมด ประมาณ 15,000 – 20,000 บาท ตอไรตอรอบการปลูก ถาคิดผลผลิต

เฉลี่ย 4 ตันตอไร ราคารับซ้ือประกันอยูท่ี 10 บาท ชาวสวนก็จะมีรายไดประมาณ 40,000 บาท หักตนทุน

แลวพอมีรายไดเหลือบางซ่ึงในสวนนี้ชาวสวนจะรับทราบท้ังหมด เนื่องจากมีการจดบันทึกการจัดการและ

การลงทนทุกข้ันตอน การทําพริกสงโรงงานจึงนับวาเปนพืชท่ีนาสนใจสําหรับชาวสวนในเขตนี้ 

การตลาดพริกใหญสําหรับ แปลงพริกท่ีนําเสนอไปนั้นเปนการทําพริกใหญสงโรงงานผลิต

เครื่องแกงสําเร็จ ผลผลิตท่ีเก็บเก่ียวได จึงมีโรงงานรองรับท้ังหมดและมีราคาประกันรับซ้ืออยูในระหวาง 9 

-10 บาท ตลอดท้ังป ซ่ีงราคารับซ้ือดังกลาวนี้ หากเปรียบเทียบกับราคาของพริกในชวงท่ีมีผลผลิตใน

ทองตลาดนอย จะเกิดปญหาลูกไรแอบเก็บพริกไปขายในตลาดได ปจจุบันชาวสวนเริ่มมีความเขาใจและให

ความเขาใจกับการทําพริกสงโรงงานในราคารับซ้ือประกันมากข้ึนจากการมีความแนนอนในเรื่องของราคา

และตลาดรองรับตลอดท้ังป 

 วิสุทธิ์ อินพรหมมา  (2551) ใหขอสังเกตเปนกรณีศึกษาวาประมาณเดือนพฤษภาคม มิถุนายน 

และกรกฎาคม ถาปลูกพริกในชวงดังกลาวนี้ราคาพริกจะแพง สวนถาเปนชวง(ตุลาคม พฤศจิกายน) พริก

จะราคาถูก ปกติแลวชวงนี้พริกจะราคาถูกราคาพริกจะไมเกิน 20 บาท แตปนี้ราคาพริกกลับพุงสูงข้ึนถึง 

45 บาท ซ่ึงอาจจะเปนเพราะฝนเยอะ บางพ้ืนท่ีปลูกพริกโดนน้ําทวมบาง เจอโรคเขาระบาดบางท้ังแอน

แทรคโนส ใบจุด โรคตนเหี่ยวทําใหผลผลิตพริกมีนอยราคาพริกจึงสูงข้ึนอีกเทาตัว คุณวิสุทธิ์จะสงเสริมให

ชาวบานปลูกโดยรับออเดอรมาจากแมคา ผลผลิตท้ังหมดของสมาชิกจะนํามาคัดเกรดและรวมกันขาย มี

สมาชิกกลุมท่ีปลูกสงและขายดวยกันประมาณ 8 คน แตละคนปลูกพริกไมเกิน 2ไร 

เทคนิคการเพาะกลา พ้ืนท่ีหนึ่งไรจะปลูกพริกอยูประมาณ 4500 ตน โดยจะเพาะกลาในถาดหลุม 

บางคนจะเพาะกลาโดยการหวานลงบนแปลง แตการเพาะในถาดจะดีกวาตนกลาพริกจะมีความสมํ่าเสมอ

มากกวา ความแข็งแรงก็จะมากกวาพริกตั้งตัวไดเร็วเม่ือยายไปปลูกลงแปลง การเจริญเติบโดก็ดีกวาหลัง

เพาะกลาไดประมาณ 45 วัน ก็ยายลงแปลงปลูก การเพาะกลาในถาดหลุมนั้น คุณวิสุทธิ์จะหยอดเมล็ดใน

กระบะทรายกอนเม่ือตนกลาอายุ 12 วัน จึงจะยายมาลงในถาดเพราะหลังจากนั้นอีกประมาณ 25 -30 วัน 

จึงจะยายปลูกลงแปลง เทากับวาตนกลาอายุ 45 วันจึงยายลงแปลงปลูก หลังปลูกไดประมาณ 60 วัน 

พริกก็เริ่มเก็บเก่ียวผลผลิตได แตการเก็บชวงแรกๆ นี้จะยังเก็บไดไมมาก ชวงท่ีเก็บไดมากๆ จะอยูชวง 

(ครั้ง)ท่ี7  ท่ี 8 ชวงนี้จะเก็บไดเยอะมาก การเก็บ จะจางเก็บครึ่งวัน เก็บตั้งแต 8 โมงเขาถึงเท่ียงวัน 

จากนั้นพอตอนบายสมาชิกในกลุมก็จะมาชวยกันคัด การคัดก็จะคัดเปนเกรดคือ เบอร1, 2 และเบอร

สุดทาย ราคาชวงนี้ถาเปนเบอร1 ราคา กก.ละ 45 บาท เบอร2 ผลจะเล็กกวาเบอร 1 และมีตําหนิบาง

เล็กนอย ราคา 15 บาท สวนเบอรทายก็จะเปนผลท่ีมีตําหนิเยอะ ชนิดท่ีวาเนา เปนโรคก็ยงขายไดแตราคา
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จะเหลือเพียง กก.ละ 1 บาท สวนพริกจะเก็บผลผลิตไดนานแคไหน ข้ึนอยูกับการดูแล ปญหาในการปลูก

พริกนั้นเปนท่ีทราบกันดีวาพริกเปนพืชท่ีมีศัตรูรบกวนคอนขางมากแถมยังเปนศัตรูท่ีสรางความเสียหาย

มากดวย หลักๆท่ีตองเจอก็คือโรคใบจุด ซ่ึงจะตองพนสารเคมีปองกันตั้งแตชวงท่ีพริกยังเล็ก เพราะวาถา

ระบาดแลวจะแกไขยาก ลามเร็ว ผลผลิตจะเสียหายมาก พอพริกติดเม็ด (ติดผล)จะเจอโรคกุงแหงเขา

ทําลายตองพนสารเคมีตลอดเหมือนกัน สวนแมลงศัตรูพืชก็จะมีเพลี้ยไฟ ไรแดง ซ่ึงปนี้ระบาดหนัก ทุกป

จะไมคอยรุนแรง จะหนักเฉพาะหนอนเทานั้น 

สวนของการลงทุนนั้นวิสุทธิ์ อธิบายวา พ้ืนท่ี 4 ไร ลงทุนไปประมาณ 1 แสนบาท เปนตนทุนทุก

อยางตั้งแตปลูกจนเก็บเก่ียวเสร็จ ท้ังคายา คาปุย คาปลูก คาไถ ปท่ีแลวคุณวิสุทธิ์ปลูกพริกประมาณ 3 ไร

กวา ลงทุนทุนไปประมาณ 7 -8 หม่ืนบาท แตเก็บพริกขายก็ไดเปน 1.4 -1.5 แสนบาท ปท่ีแลวพริกราคา

แพงท่ีสุด กก.ละ 25 บาท ต่ําสุดก็อยูท่ี 12 บาท แตปนี้ราคาดีกวาปท่ีแลว ตอนนี้(พฤศจิกายน 51)กก.ละ 

45 บาท  ปนี้คาดวานาจะไดประมาณ 2 – 3 แสนบาท ซ่ึงก็ข้ึนอยูกับภาวะราคาดวย ปนี้พริกมีนอยเพราะ

บางพ้ืนท่ีน้ําทวมปลูกไมได อีกเหตุผลหนึ่งท่ีพริกปลูกกันนอยลง เพราะปท่ีแลวเจอราคาไมดี ปนี้ชาวสวนก็

เลยหยุดกันไปหลายรายและอีกอยางคนท่ีปลูกก็เจอโรคกันเยอะดวยซ่ึงคุณวิสุทธิ์บอกวา การปลูกพริกควร

จะมีการตัดแตงก่ิงเพ่ือทําใหทรงพุมของตนพริกโปรงการดูแลก็งาย โรคแมลงท่ีทําลายไดนอยลง ซ่ึงก็จะลด

การระบาดและความเสียหายของโรคไดมาก ในหนึ่งฤดูกาลคุณวิสุทธิ์จะตัดแตงก่ิงประมาณ 2 ครั้ง โดยตัด

แตงก่ิงแขนงดานลางออกคุณวิสุทธิ์จะแตงกินครั้งแรกหลังจากท่ีปลูกพริกไดประมาณไมเกิน 20 วัน 

หลังจากนั้นอีกประมาณ 1 เดือน ก็จะแตงก่ิงอีกครั้งหนึ่งสวน ชวงท่ีเก็บพริก จะไมมีการแตงก่ิง 

 

วันดี ไชยสาร  (2551) อธิบายกรณีศึกษาของวันดีซ่ึงลงทุนปหนึ่งไมถึงแสน แตมีรายได 5 – 6 

แสนบาท รายไดจากการปลูกพริก วันดีบอกวา ปหนึ่งก็จะมีรายไดจากพริกประมาณ 5 – 6 แสนบาท จาก

การปลูกพริกในพ้ืนท่ี 25 ไร ขณะท่ีลงทุนไมถึงแสนบาท วันดีบอกวาพริกลงทุนนอยกวาแคนตาลูป คา

เมล็ดพันธุไรละ 2,000 บาทสวนตนทุนอ่ืนๆ ก็ไมมากเพราะโรค – แมลงก็ไมคอยมีรบกวน ปุยก็ใชไมมาก 

เนื่องจากกวาใชปุยท่ีเหลือตกคางจากแปลงแคนตาลูปสวนการเก็บจะจางท้ังแรงงานกัมพูชา และ

แรงงานคนไทยเก็บ คาจางเก็บ กก.ละ 1 บาท คนหนึ่งจะสามารถเก็บพริกไดวันละ 300 กก./วัน เลย

ทีเดียว เนื่องจากวาเปนพริกท่ีมีขนาดผล (เม็ด)ใหญซ่ึงการเก็บพริกแตละครั้งใชคนงานประมาณ 20 คน 

 สวนของการสงผลผลิตสมาชิกท่ีเก็บพริกจะนําผลผลิตมารวมกันเชนเดียวกับแคนตาลูปเพ่ือท่ีจะ

ขนสงไปพรอมกัน เปนการประหยัดคาขนสง โดยทางกลุมจะหักคาบริหารงาน กก.ละ 3 บาท เพ่ือเปนเงิน

สะสมและใชในกิจกรรมตางๆ ของกลุม ก็จะเรียกวาเกิดประโยชนกับสมาชิกท้ังข้ึนท้ังลองเพราะสมาชิกไม

ตองนําผลผลิตไปสงเอง เพราะถาผลผลิตนอยคาขนสงก็จะสูง การนําผลผลิตมารวมกันสงทําใหตนทุนคา

ขนสงถูกลง ขณะท่ีเงินคาบริหารท่ีหักเขากับกลุมก็สรางผลประโยชนกลับคืนมายังสมาชิกเชนเดิม 
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วิธีการดําเนินงานวิจัย 

 วิธีการดําเนินการวิจัยของโครงการสํารวจโซอุปทานของพริกชี้ฟาสําหรับอุตสาหกรรมอาหารมี

วัตถุประสงคเพ่ือ (1) สํารวจและวิเคราะหปญหาผลผลิตของพริกชี้ฟาในประเทศเพ่ือการสงออกใน

อุตสาหกรรมอาหารท่ีสงผลกระทบตอราคาและปริมาณการรับซ้ือ  (2) ศึกษากระบวนการจัดซ้ือจัดหาพริก

ชี้ฟา ปญหาท่ีเกิดข้ึนของพอคาคนกลางและผูประกอบการโรงงานแปรรูปพริกชี้ฟา (3)ศึกษาพฤติกรรม

การซ้ือพริกชี้ฟาของผูนําเขาในตลาดอาเซียน และการยอมรับผลิตภัณฑใหมท่ีพัฒนาโดยโครงการยอยท่ี

สามท่ีรวมในแผนงานเพ่ือใหไดตามวัตถุประสงคท่ีกําหนดคณะผูวิจัยมุงเนนการเก็บขอมูลโดยวิธีสํารวจ 

โดยใชแบบสอบถามและวิธีการสัมภาษณเชิงลึกตลอดจนการประชุมกลุมยอย ดังนั้นจึงมีวิธีการดําเนินการ

วิจัยในรายละเอียด ดังตอไปนี้ 

3.1 วิธีดําเนินการวิจัย 

    วิธีการศึกษาจะจําแนกเปน 3 กิจกรรม 

กิจกรรมท่ี 1 การสํารวจและวิ เคราะหปญหาผลผลิตของพริกชี้ฟาในประเทศเพ่ือการสงออก 

ในอุตสาหกรรมอาหารท่ีสงผลกระทบตอราคาและปริมาณการรับซ้ือ 

(1)  ประชากรท่ีใชในการวิจัยครั้งนี้คือเกษตรกรผูผลิตพริกชี้ฟาเพ่ืออุตสาหกรรมอาหารใน

ประเทศไทยซ่ึงสวนใหญกระจุกตัวอยูในภาคเหนืออันไดแก จังหวัดเชียงใหม เชียงราย ลําพูน  ลําปาง แพร 

นาน สุโขทัย  ตาก  อุตรดิตถ และอยูในภาคอีสานบางจังหวัด เชน หนองคาย และเลย 

(2)กลุมตัวอยาง กลุมตัวอยางจะเลือกจากประชากรท่ีกําหนดโดยใชวิธีการเลือกแบบ

แบงกลุม (Stratified Sampling) จําแนกตามขนาดของการผลิต และกําหนดขนาดตัวอยาง 400 ตัวอยาง

เพ่ือใหความคลาดเคลื่อนในการสรุปไมเกิน รอยละ 5 ท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95%ในการเก็บจริงครั้งนี้ได

จํานวนเกษตรกรท้ังหมด 409 ตัวอยาง 

(3)  เครื่องมือท่ีใชในการเก็บรวบรวมขอมูล เปนแบบสํารวจสําหรับเกษตรกร 

ประกอบดวยเนื้อหาดังนี้ จํานวนพ้ืนท่ีเพาะปลูก กรรมสิทธิ์ในท่ีดิน ผลผลิตตอไร ราคาขายตอกิโลกรัม 

พันธท่ีปลูก ตนทุน ปญหาของเกษตรกร และวิธีการเพาะปลูก  

 

กิจกรรมท่ี 2  การศึกษากระบวนการจัดซ้ือจัดหาพริกชี้ฟา ปญหาท่ีเกิดข้ึนของพอคาคนกลาง 

 และผูประกอบการโรงงานแปรรูปพริกชี้ฟา 

(1)  ประชากรท่ีใชในการวิจัยครั้งนี้คือกลุมพอคาคนกลางในแตละพ้ืนท่ีท่ีสํารวจ และกลุม

ผูประกอบการโรงงานแปรรูปพริกชี้ฟา ซ่ึงมีจํานวนไมเกิน 490 ราย (ขอมูลกลุมอุตสาหกรรม 12 สาขา ท่ี

เปนอุตสาหกรมเครื่องเทศและเครื่องปรุงรส กรมโรงงานอุตสาหกรรม 2551) 

(2)กลุมตัวอยาง กลุมตัวอยางจะเลือกจากประชากรท่ีกําหนดโดยใชวิธีการเลือกแบบ

เฉพาะเจาะจง (Purposive Sampling) ตามแหลงผลิต รวมจํานวนพอคาคนกลาง และกลุม
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ผูประกอบการโรงงานไมต่ํากวา 150 รายซ่ึงเก็บไดจริงจํานวน 154 ราย เปนพอคาคนกลาง  133 ราย 

เปนผูประกอบการโรงงาน 21 ราย 

(3)  เครื่องมือท่ีใชในการเก็บรวบรวมขอมูล เปนแบบสํารวจซ่ึงมีเนื้อหาเก่ียวกับ 

คุณลักษณะสวนบุคคลของพอคาคนกลาง สายพันธท่ีรับซ้ือ โรงงานท่ีสง สวนตางราคาท่ีไดรับ ประเภท

คาใชจายในการรับซ้ือ เกณฑการรับซ้ือ พริกท่ีตองการ ความตองการชวยเหลือจากภาครัฐ ปญหาและ

อุปสรรค  สวนแบบสํารวจโรงงานมีเนื้อหาเก่ียวกับ ผลิตภัณฑแปรรูปจากพริกใหญ ตลาดสงออก สายพันธ

พริกท่ีนิยม เกณฑการรับซ้ือและปริมาณการรับซ้ือ  

กิจกรรมท่ี 3 การศึกษาพฤติกรรมการซ้ือพริกชี้ฟาหรือผลิตภัณฑแปรรูปจากพริกชี้ฟาของผูนําเขาในตลาด

อาเซียนโดยมุงเนนประเทศอินโดนีเซีย 

วิธีดําเนินการวิจัย  สําหรับกิจกรรมท่ี 3 จะทําการทดสอบตลาดโดยใหกลุมตัวอยาง

ทดลองชิมผลิตภัณฑพริกแปรรูปท่ีพัฒนาโดยโครงการยอยท่ี 3 ท่ีรวมในแผนงาน พรอมกับสํารวจขอมูล

ดวยแบบสอบถามจากกลุมตัวอยางท่ีเปนผูจัดจําหนายซ่ึงเปนผูประกอบการนําเขาและผูบริโภคในประเทศ

อินโดนีเซียท่ีเขาชมงาน Thai Food Fair ท่ีกรุงจาการตา นอกจากนั้นทําการสัมภาษณเชิงลึกกับ

ผูประกอบการแปรรูปท่ีเปนผูสงออกชาวไทย และทูตพาณิชยท่ีอยูในประเทศอินโดนีเซียเก่ียวกับการ

สงออกสินคาไปยังประเทศอินโดนีเซีย 

(1) ประชากรท่ีใชในการวิจัยครั้งนี้คือผูจัดจําหนายซ่ึงเปนกลุมผูประกอบการนําเขาพริก

ชี้ฟาแปรรูปในภูมิภาคอาเซียน โดยมุงเนนผูประกอบการนําเขาท่ีอยูในประเทศอินโดนีเซีย โดยจะทําการ

สํารวจจากประชากรท่ีเขาชมงาน Thai Food Fair ท่ีจัดท่ีกรุงจาการตา อยูในประเทศอินโดนีเซีย 

(2)กลุมตัวอยาง ท่ีใชในการวิจัยจะเลือกจากประชากรท่ีกําหนดโดยใชวิธีการเลือกแบบ

เฉพาะเจาะจง (Purposive Sampling)เฉพาะผูจัดจําหนายชาวอินโดนีเซียภายในงานThai Food Fair 

จํานวน 24 ราย สวนผูบริโภคเก็บจากผูท่ีสนใจและเขามาทดลองชิมท่ีบูธภายในงาน จํานวน 171 ราย 

(3)  เครื่องมือท่ีใชในการเก็บรวบรวมขอมูล เปนแบบสํารวจท่ีสรางข้ึนตามแนวคิดเรื่อง

กระบวนการยอมรับผลิตภัณฑใหม (Adoption process) อันประกอบไปดวย 5 ข้ันตอน(Kotler 2009) 

คือ 

1) ข้ันรูจัก( Awareness ) 

2) ข้ันสนใจ( Interest ) 

3)ข้ันประเมิน ( Evaluation )  

4) ข้ันทดลอง ( Trial )  

5) ข้ันยอมรับ( Adoption) 

สําหรับการวัดระดับความชื่นชอบเม่ือทดลองชิมและระดับการยอมรับจะใช Likert Scale 

5 ระดับ เปนเทคนิควิธีวัดหรือมาตรสําหรับการทํานายภายนอก (Scales for External Prediction) เชน 

พฤติกรรมผูบริโภค พฤติกรรมการใชยา เปนตน ตัวอยางของการวัดในประเภทนี้ท่ีนิยมใชแพรหลาย ไดแก
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มาตรวัดของลิเคอรท (Likert Scale) หรือ วิธีการประเมินแบบรวมคา (Method of Summated 

Rating)(Neuman, 1997) 

3.2การตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือท่ีใชในการวิจัย 

เพ่ือใหไดเครื่องมือท่ีมีคุณภาพ คณะผูวิจัยไดตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือ 2 ลักณษะคือ 

การตรวจสอบความตรงดานเนื้อหา(Validity) และความนาเชื่อถือ (Reliability) ไดดําเนินการและปรากฎ

ผลดังตอไปนี้  

• การตรวจสอบความตรง (Validity) ไดใหผูเชี่ยวชาญแตละกลุมผลิตภัณฑเปนผู

ตรวจสอบแลวมานํามาคํานวณคาดัชนีวัดความตรง (IOC) โดยคาดังกลาวตองไมต่ํากวา 0.5 จึงจะนําไปใช

ในการตรวจสอบคุณภาพข้ันตอไป ในข้ันตอนนี้ไดคา IOC= 0.83 

• การตรวจสอบความนาเชื่อถือ (Reliability) ไดนําแบบสํารวจท่ีผานการตรวจสอบความ

ตรงแลวไปคํานวณคาสัมประสิทธิ์ความนาเชื่อถือของครอนบาค (Cronbach‘s Alpha) จากการศึกษา

ความคิดเห็นของผูทดลองชิมพริกชี้ฟาแปรรูปของผูนําเขาในตลาดอาเซียนโดยมุงเนนประเทศอินโดนีเซีย

ในแตละผลิตภัณฑ ไดผลดังนี้  

 - ผลิตภัณฑ ROA  ไดคา Alpha = 0.85 

   - ผลิตภัณฑ LAMPUNG  ไดคา Alpha =0.75 

   - ผลิตภัณฑ BALADO  ไดคา Alpha = 0.89 

   - ผลิตภัณฑ PADANG ไดคา Alpha =0.80 

3.3  เกณฑการแปลความหมายสําหรับระดับความคิดเห็นเกี่ยวกับผลิตภัณฑ 

การแปลความหมายระดับความคิดเห็นเก่ียวกับผลิตภัณฑแสดงดังตารางตอไปนี้ 

(Krupee, 2009) 
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ตารางท่ี 4 เกณฑการแปลความหมายคาเฉลี่ยสําหรับระดับความชอบข้ันทดลองชิม 

ชวง 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 เกณฑการแปลความหมายสําหรับระดับการยอมรับข้ันสุดทาย 

ชวงคาเฉล่ีย 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 

การศึกษาเรื่องการสํารวจโซอุปทานของพริกชี้ฟาสําหรับอุตสาหกรรมอาหาร ไดผลการศึกษาซ่ึง

แบงเปน 4 สวนดังนี้ 

สวนท่ี 1ผลการสํารวจเกษตรกร 

สวนท่ี 2ผลการสํารวจพอคาคนกลาง 

สวนท่ี 3ผลการสํารวจผูประกอบการโรงงาน 

สวนท่ี 4ผลการศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑใหมและพฤติกรรมการซ้ือพริกใหญของผูนําเขาประเทศ

อินโดนีเซีย 

ผลการวิจัย 

สวนท่ี 1ผลการสํารวจเกษตรกร 

ตารางท่ี 6 จํานวนพ้ืนท่ีท่ีใชปลูกพริกใหญ 

จํานวนพ้ืนท่ีท่ีใชปลูกพริกใหญ จํานวน รอยละ 

1. พ้ืนท่ีไมเกิน 3 ไร 316 77.26 

2. พ้ืนท่ี 4 ไร – 5 ไร 79 19.32 

3. พ้ืนท่ีมากกวา 5 ไร 14 3.42 

รวม 409 100.00 

พ้ืนท่ีปลูกนอยสุด 1 ไร 

พ้ืนท่ีปลูกสูงสุด 7 ไร 

พ้ืนท่ีปลูกเฉลี่ย 2.85 ไร 

สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 1.24 ไร 

 

 จากตารางท่ี 6 กลุมเกษตรกรท่ีตอบแบบสอบถามในครั้งนี้มีพ้ืนท่ีในการปลูกพริกใหญเฉลี่ย 2.85 

ไร พ้ืนท่ีนอยสุดคือ 1 ไร และพ้ืนท่ีสูงสุด 7 ไร โดยมีพ้ืนท่ีปลูกไมเกิน 3 ไร มากสุด คิดเปนรอยละ 77.26 

รองลงมาคือพ้ืนท่ี 4 ไร – 5 ไร คิดเปนรอยละ 19.31 สวนพ้ืนท่ีมากกวา 5 ไร มีสัดสวนนอยสุด คิดเปน

รอยละ 3.42 

 

 

 

 

  



 

54 

 

ตารางท่ี 7 กรรมสิทธิ์ความเปนเจาของพ้ืนท่ีท่ีใชปลูกพริกใหญ 

ความเปนเจาของของพ้ืนท่ีท่ีใชปลูกพริกใหญ จํานวน รอยละ 

1. พ้ืนท่ีของตนเอง 235 57.46 

2. พ้ืนท่ีเชา/ของผูอ่ืน 114 27.87 

3. พ้ืนท่ีของตนเองและพ้ืนท่ีเชา/ของผูอ่ืน 60 14.67 

รวม 409 100.00 

 

 จากตารางท่ี 7 กลุมเกษตรกรท่ีตอบแบบสอบถามในครั้งนี้ มีพ้ืนท่ีในการปลูกพริกใหญเปนพ้ืนท่ี

ของตนเองมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 57.46 รองลงมาคือเชาพ้ืนท่ีมาปลูกพริกใหญ คิดเปนรอยละ 27.87 

สวนพ้ืนท่ีท่ีใชปลูกเปนท้ังของตนเองและเชาคนอ่ืนมาปลูกดวยมีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 14.67 

 

ตารางท่ี 8 จํานวนพ้ืนท่ีท่ีใชปลูกพริกใหญและกรรมสิทธิ์ความเปนเจาของพ้ืนท่ีท่ีใชปลูกพริกใหญ 

จํานวนพ้ืนท่ีท่ีใชปลูก                    

พริกใหญ 

พ้ืนท่ีตนเอง พ้ืนท่ีเชา/ของผูอ่ืน 
พ้ืนท่ีตนเองและพ้ืนท่ี

เชา/ของผูอ่ืน 

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 

1. พ้ืนท่ีไมเกิน 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. พ้ืนท่ีมากกวา 5 ไร 7 2.98 7 6.14 0 0.00 

รวม 235 100.00 114 100.00 60 100.00 

 

จากตารางท่ี 8 เม่ือจําแนกตามกรรมสิทธิ์ความเปนเจาของพ้ืนท่ีของเกษตรกรท่ีใชปลูกพริกใหญ 

พบวา 

* พ้ืนท่ีของตนเอง มีกรรมสิทธิ์ความเปนเจาของพ้ืนท่ีท่ีใชปลูกพริกใหญไมเกิน 3 ไร มากท่ีสุด คิด

เปนรอยละ 81.28 รองลงมาคือพ้ืนท่ี 4 ไร – 5 ไร คิดเปนรอยละ 15.74 และพ้ืนท่ีมากกวา 5 ไร มีสัดสวน

นอยสุด คิดเปนรอยละ 2.98 ตามลําดับ 

* พ้ืนท่ีเชา/ของผูอ่ืนเปนพ้ืนท่ีเชาท่ีใชปลูกพริกใหญไมเกิน 3 ไร มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 75.44 

รองลงมาคือพ้ืนท่ี 4 ไร – 5 ไร คิดเปนรอยละ 18.42 และพ้ืนท่ีมากกวา 5 ไร มีสัดสวนนอยสุด คิดเปน

รอยละ 6.14 ตามลําดับ 

* พ้ืนท่ีตนเองและพ้ืนท่ีเชา/ของผูอ่ืนมีกรรมสิทธิ์ความเปนเจาของและเปนพ้ืนท่ีเชาท่ีใชปลูกพริก

ใหญไมเกิน 3 ไร มากกวาพ้ืนท่ี 4 ไร – 5 ไร คิดเปนรอยละ 65.00 และ 35.00 ตามลําดับ  
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ตารางท่ี 9 ปริมาณผลผลิตพริกใหญท่ีไดเฉลี่ย 

ผลผลิตพริกใหญท่ีไดเฉล่ีย จํานวน รอยละ 

1. ผลผลิตไมเกิน 1,500 กิโลกรัมตอไร 20 4.89 

2. ผลผลิตระหวาง 1,501 – 2,000 กิโลกรัมตอไร 123 30.07 

3. ผลผลิตระหวาง 2,001 – 2,500 กิโลกรัมตอไร 97 23.72 

4. ผลผลิตมากกวา 3,500 กิโลกรัมตอไร 169 41.32 

รวม 409 100.00 

ผลผลิตต่ําสุด 1,000 กิโลกรัมตอไร 

ผลผลิตสูงสุด 6,231 กิโลกรัมตอไร 

ผลผลิตเฉลี่ย 2,832.83กิโลกรัมตอไร 

สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 1,136.78กิโลกรัมตอไร 

 

 จากตารางท่ี 9 กลุมเกษตรกรท่ีตอบแบบสอบถามในครั้งนี้ มีผลผลิตพริกใหญท่ีไดตอไรเฉลี่ย 

2,832.83 กิโลกรัม ผลผลิตต่ําสุดคือ 1,000 กิโลกรัมตอไร และผลผลิตสูงสุดคือ 6,231 กิโลกรัมตอไร โดย

ผลผลิตท่ีไดมากกวา 3,500 กิโลกรัมตอไร มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 41.32 รองลงมาคือผลผลิตระหวาง 

1,501 – 2,000 กิโลกรัมตอไร และผลผลิตระหวาง 2,001 – 2,500 กิโลกรัมตอไร คิดเปนรอยละ 30.07 

และ 41.32 ตามลําดับ สวนผลผลิตไมเกิน 1,500 กิโลกรัมตอไร มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 4.89 

 

ตารางท่ี 10 ราคาเฉลี่ยของพริกใหญท่ีเกษตรกรขายได 

 ราคาเฉล่ียพริกใหญท่ีขายได จํานวน รอยละ 

1. ราคาไมเกิน 15 บาท 154 35.60 

2. ราคาระหวาง 16 – 20 บาท 65 15.30 

3. ราคามากกวา 20 บาท 190 49.10 

รวม 409 100.00 

ราคาต่ําสุด 10 

ราคาสูงสุด 25 

ราคาเฉลี่ย 19.76 

สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 4.84 

 

 จากตารางท่ี 10 กลุมเกษตรกรท่ีตอบแบบสอบถามในครั้งนี้ขายพริกใหญไดในราคาเฉลี่ย 19.76 

บาท ราคาต่ําสุดท่ีขายไดคือ 10 บาท และราคาสูงสุดท่ีขายคือ 25 บาท โดยขายพริกใหญไดในราคา
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มากกวา 20 บาท มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 49.10 รองลงมาคือราคาไมเกิน 15 บาท คิดเปนรอยละ 

35.60 สวนราคาระหวาง 16 – 20 ป มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 15.30 

 

ตารางท่ี 11 ราคาสูงสุดของพริกใหญท่ีเกษตรกรเคยขายได  

 ราคาสูงสุดของพริกใหญท่ีเคยขายได จํานวน รอยละ 

1. ราคาระหวาง 16 – 20 บาท 74 18.09 

2. ราคามากกวา 20 บาท 335 81.91 

รวม 409 100.00 

 

 จากตารางท่ี 11 ราคาสูงสุดท่ีเกษตรกรเคยขายพริกใหญอยูท่ีราคามากกวา 20 บาท คิดเปนรอย

ละ 81.91 มากกวาราคาระหวาง 16 – 20 บาท คิดเปนรอยละ 18.09 

 

ตารางท่ี 12 ราคาต่ําสุดของพริกใหญท่ีเกษตรกรเคยขายได  

 ราคาสูงสุดของพริกใหญท่ีเคยขายได จํานวน รอยละ 

1. ราคาระหวาง 16 – 20 บาท 390 95.82 

2. ราคามากกวา 20 บาท 17 4.18 

รวม 407 100.00 

 

จากตารางท่ี 12 ราคาต่ําสุดท่ีเกษตรกรเคยขายพริกใหญอยูท่ีราคาระหวาง 16 – 20 บาท คิด

เปนรอยละ 95.82 มากกวาราคามากกวา 20 บาท คิดเปนรอยละ 4.18 
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ตารางท่ี 13 พันธพริกใหญท่ีนิยมปลูก 

พันธพริกใหญ จํานวน รอยละ 

1. พันธแมปง 177 25.58 

2. พันธเวียงสา 127 18.35 

3. พันธหยกสยาม 105 15.17 

4. พันธหยกสวรรค 43 6.21 

5. พันธหยกขาว 32 4.62 

6. พันธแดงสด 32 4.62 

7. พันธพ้ืนเมือง 28 4.05 

8. พันธภูพิงค 26 3.76 

9. พันธเก็จมณี 25 3.61 

10. พันธสันกําแพง 19 2.75 

11. พันธหยกมณี 13 1.88 

12. พันธศรแดง 16 2.31 

13. พันธกังสดาล 14 2.02 

14. พันธหนุมเขียว 14 2.02 

15. พันธเขียวมณี 7 1.01 

16. พันธจอมทอง 7 1.01 

17. พันธซีอาน 7 1.01 

รวม 692 100.00 

 

 จากตารางท่ี 13 กลุมเกษตรกรท่ีตอบแบบสอบถามในครั้งนี้ปลูกพริกใหญพันธแมปงมากท่ีสุด คิด

เปนรอยละ 25.58 รองลงมาคือพันธเวียงสาและพันธหยกสยาม คิดเปนเปนรอยละ 18.35 และ 15.17 

สวนพันธหยกสวรรค พันธหยกขาว พันธแดงสด พันธพ้ืนเมือง พันธภูพิงค พันธเก็จมณี พันธสันกําแพง 

พันธหยกมณี พันธศรแดง พันธกังสดาล พันธหนุมเขียว พันธเขียวมณี พันธจอมทอง พันธซีอาน 

ตามลําดับ 
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ตารางท่ี 14 ตนทุนการผลิตพริกใหญจากราคาขายเฉลี่ย 19.76 บาท 

รายการ 

หนวย:            

บาทตอ

กิโลกรัม 

หนวย:            

บาทตอไร 

หนวย:                       

บาทตอรอบการ

ปลูก 

รายไดจากการขายพริกรวมท้ังสิ้นเฉลี่ย 19.76 55,913.76 158,198.90 

หักตนทุน      

     ตนทุนดานการปลูกพริก 3.04 7,603.30 22,054.31 

          คาเมล็ดพันธพริก 0.44 1,124.33 3,264.18 

          คาเตรียมพ้ืนท่ี 0.50 1,274.82 3,708.80 

          คาอุปกรณ 0.86 2,245.59 6,312.07 

          คาแรงงาน 0.60 1,493.46 4,450.51 

          อ่ืนๆ 0.64 1,465.10 4,318.75 

     ตนทุนดานการดูแลพริก 2.41 6,109.58 17,278.24 

          คาปุย 0.94 2,404.50 6,923.59 

          คาแรงงาน 0.81 2,075.19 5,637.46 

          อ่ืนๆ 0.66 1,629.89 4,717.19 

     ตนทุนดานการเก็บเกี่ยว 1.20 3,114.57 9,351.56 

          คาแรงงาน 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 ตนทุนการผลิตพริกใหญจากราคาขายต่ําสุด 10 บาท 

รายการ 

หนวย:            

บาทตอ

กิโลกรัม 

หนวย:            

บาทตอไร 

หนวย:                       

บาทตอรอบการ

ปลูก 

รายไดจากการขายพริกรวมท้ังสิ้นเฉลี่ย 10.00 28,296.44 80,060.17 

หักตนทุน    

     ตนทุนดานการปลูกพริก 3.04 7,603.30 22,054.31 

          คาเมล็ดพันธพริก 0.44 1,124.33 3,264.18 

          คาเตรียมพ้ืนท่ี 0.5 1,274.82 3,708.80 

          คาอุปกรณ 0.86 2,245.59 6,312.07 

          คาแรงงาน 0.6 1,493.46 4,450.51 

          อ่ืนๆ 0.64 1,465.10 4,318.75 

     ตนทุนดานการดูแลพริก 2.41 6,109.58 17,278.24 

          คาปุย 0.94 2,404.50 6,923.59 

          คาแรงงาน 0.81 2,075.19 5,637.46 

          อ่ืนๆ 0.66 1,629.89 4,717.19 

     ตนทุนดานการเก็บเกี่ยว 1.20 3,114.57 9,351.56 

          คาแรงงาน 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 
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ตารางท่ี 16 ตนทุนการผลิตพริกใหญจากราคาขายสูงสุด 25 บาท 

รายการ 

หนวย:            

บาทตอ

กิโลกรัม 

หนวย:            

บาทตอไร 

หนวย:                       

บาทตอรอบการ

ปลูก 

รายไดจากการขายพริกรวมท้ังสิ้น

เฉลี่ย 

25.00 70,741.09 200,150.43 

หักตนทุน    

     ตนทุนดานการปลูกพริก 3.04 7,603.30 22,054.31 

          คาเมล็ดพันธพริก 0.44 1,124.33 3,264.18 

          คาเตรียมพ้ืนท่ี 0.5 1,274.82 3,708.80 

          คาอุปกรณ 0.86 2,245.59 6,312.07 

          คาแรงงาน 0.6 1,493.46 4,450.51 

          อ่ืนๆ 0.64 1,465.10 4,318.75 

     ตนทุนดานการดูแลพริก 2.41 6,109.58 17,278.24 

          คาปุย 0.94 2,404.50 6,923.59 

          คาแรงงาน 0.81 2,075.19 5,637.46 

          อ่ืนๆ 0.66 1,629.89 4,717.19 

     ตนทุนดานการเก็บเกี่ยว 1.20 3,114.57 9,351.56 

          คาแรงงาน 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 ตนทุนการผลิตพริกใหญท่ีมีขนาดพ้ืนท่ีไมเกิน 3 ไร จากราคาขายเฉลี่ย 19.75 บาท 

รายการ 

หนวย:            

บาทตอ

กิโลกรัม 

หนวย:            

บาทตอไร 

หนวย:                       

บาทตอรอบการ

ปลูก 

รายไดจากการขายพริกรวมท้ังสิ้นเฉลี่ย 19.75 57,814.74 134,298.30 

หักตนทุน    

     ตนทุนดานการปลูกพริก 2.88 7,457.98 17,517.01 

          คาเมล็ดพันธพริก 0.43 1,104.91 2,583.54 

          คาเตรียมพ้ืนท่ี 0.49 1,266.77 3,001.58 

          คาอุปกรณ 0.84 2,272.45 5,235.25 

          คาแรงงาน 0.57 1,462.46 3,463.30 

          อ่ืนๆ 0.55 1,351.39 3,233.33 

     ตนทุนดานการดูแลพริก 2.39 6,241.58 14,583.88 

          คาปุย 0.92 2,407.37 5,697.08 

          คาแรงงาน 0.82 2,185.44 5,052.42 

          อ่ืนๆ 0.65 1,648.77 3,834.38 

     ตนทุนดานการเก็บเกี่ยว 1.17 3,361.28 6,556.54 

          คาแรงงาน 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 ตนทุนการผลิตพริกใหญท่ีมีขนาดพ้ืนท่ีไมเกิน 3 ไร จากราคาขายต่ําสุด 10 บาท 

รายการ 

หนวย:            

บาทตอ

กิโลกรัม 

หนวย:            

บาทตอไร 

หนวย:                       

บาทตอรอบการ

ปลูก 

รายไดจากการขายพริกรวมท้ังสิ้นเฉลี่ย      10.00  29,273.29 67,999.14 

หักตนทุน     

     ตนทุนดานการปลูกพริก       2.88  7,457.98 17,517.01 

          คาเมล็ดพันธพริก        0.43  1,104.91 2,583.54 

          คาเตรียมพ้ืนท่ี        0.49  1,266.77 3,001.58 

          คาอุปกรณ        0.84  2,272.45 5,235.25 

          คาแรงงาน        0.57  1,462.46 3,463.30 

          อ่ืนๆ        0.55  1,351.39 3,233.33 

     ตนทุนดานการดูแลพริก        2.39  6,241.58 14,583.88 

          คาปุย        0.92  2,407.37 5,697.08 

          คาแรงงาน        0.82  2,185.44 5,052.42 

          อ่ืนๆ        0.65  1,648.77 3,834.38 

     ตนทุนดานการเก็บเกี่ยว        1.17  3,361.28 6,556.54 

          คาแรงงาน        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 
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ตารางท่ี 19 ตนทุนการผลิตพริกใหญท่ีมีขนาดพ้ืนท่ีไมเกิน 3 ไร จากราคาขายสูงสุด 25 บาท 

รายการ 

หนวย:            

บาทตอ

กิโลกรัม 

หนวย:            

บาทตอไร 

หนวย:                       

บาทตอรอบการ

ปลูก 

รายไดจากการขายพริกรวมท้ังสิ้นเฉลี่ย      25.00  73,183.22 169,997.85 

หักตนทุน     

     ตนทุนดานการปลูกพริก       2.88  7,457.98 17,517.01 

          คาเมล็ดพันธพริก        0.43  1,104.91 2,583.54 

          คาเตรียมพ้ืนท่ี        0.49  1,266.77 3,001.58 

          คาอุปกรณ        0.84  2,272.45 5,235.25 

          คาแรงงาน        0.57  1,462.46 3,463.30 

          อ่ืนๆ        0.55  1,351.39 3,233.33 

     ตนทุนดานการดูแลพริก        2.39  6,241.58 14,583.88 

          คาปุย        0.92  2,407.37 5,697.08 

          คาแรงงาน        0.82  2,185.44 5,052.42 

          อ่ืนๆ        0.65  1,648.77 3,834.38 

     ตนทุนดานการเก็บเกี่ยว        1.17  3,361.28 6,556.54 

          คาแรงงาน        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 ตนทุนการผลิตพริกใหญท่ีมีขนาดพ้ืนท่ี 4 ไร – 5 ไร จากราคาขายเฉลี่ย 19.75 บาท 

รายการ 

หนวย:            

บาทตอ

กิโลกรัม 

หนวย:            

บาทตอไร 

หนวย:                       

บาทตอรอบการ

ปลูก 

รายไดจากการขายพริกรวมท้ังสิ้นเฉลี่ย 19.75 49,078.44 215,633.94 

หักตนทุน    

     ตนทุนดานการปลูกพริก 3.79 8,198.86 35,236.34 

          คาเมล็ดพันธพริก 0.50 1,193.04 5,196.20 

          คาเตรียมพ้ืนท่ี 0.53 1,222.78 5,245.57 

          คาอุปกรณ 0.99 2,155.06 9,292.41 

          คาแรงงาน 0.71 1,564.56 6,992.41 

          อ่ืนๆ 1.07 2,063.41 8,509.76 

     ตนทุนดานการดูแลพริก 2.56 5,547.45 23,836.15 

          คาปุย 1.03 2,346.84 10,043.04 

          คาแรงงาน 0.80 1,606.94 6,765.27 

          อ่ืนๆ 0.72 1,593.67 7,027.84 

     ตนทุนดานการเก็บเกี่ยว 1.20 2,515.06 10,886.84 

          คาแรงงาน 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 ตนทุนการผลิตพริกใหญท่ีมีขนาดพ้ืนท่ี 4 ไร – 5 ไร จากราคาขายต่ําสุด 10 บาท 

รายการ 

หนวย:            

บาทตอ

กิโลกรัม 

หนวย:            

บาทตอไร 

หนวย:                       

บาทตอรอบการ

ปลูก 

รายไดจากการขายพริกรวมท้ังสิ้นเฉลี่ย 10.00 24,849.84 109,181.74 

หักตนทุน    

     ตนทุนดานการปลูกพริก 3.79 8,198.86 35,236.34 

          คาเมล็ดพันธพริก 0.50 1,193.04 5,196.20 

          คาเตรียมพ้ืนท่ี 0.53 1,222.78 5,245.57 

          คาอุปกรณ 0.99 2,155.06 9,292.41 

          คาแรงงาน 0.71 1,564.56 6,992.41 

          อ่ืนๆ 1.07 2,063.41 8,509.76 

     ตนทุนดานการดูแลพริก 2.56 5,547.45 23,836.15 

          คาปุย 1.03 2,346.84 10,043.04 

          คาแรงงาน 0.80 1,606.94 6,765.27 

          อ่ืนๆ 0.72 1,593.67 7,027.84 

     ตนทุนดานการเก็บเกี่ยว 1.20 2,515.06 10,886.84 

          คาแรงงาน 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 ตนทุนการผลิตพริกใหญท่ีมีขนาดพ้ืนท่ี 4 ไร – 5 ไร จากราคาขายสูงสุด 25 บาท 

รายการ 

หนวย:            

บาทตอ

กิโลกรัม 

หนวย:            

บาทตอไร 

หนวย:                       

บาทตอรอบการ

ปลูก 

รายไดจากการขายพริกรวมท้ังสิ้นเฉลี่ย 25.00 62,124.61 272,954.35 

หักตนทุน    

     ตนทุนดานการปลูกพริก 3.79 8,198.86 35,236.34 

          คาเมล็ดพันธพริก 0.50 1,193.04 5,196.20 

          คาเตรียมพ้ืนท่ี 0.53 1,222.78 5,245.57 

          คาอุปกรณ 0.99 2,155.06 9,292.41 

          คาแรงงาน 0.71 1,564.56 6,992.41 

          อ่ืนๆ 1.07 2,063.41 8,509.76 

     ตนทุนดานการดูแลพริก 2.56 5,547.45 23,836.15 

          คาปุย 1.03 2,346.84 10,043.04 

          คาแรงงาน 0.80 1,606.94 6,765.27 

          อ่ืนๆ 0.72 1,593.67 7,027.84 

     ตนทุนดานการเก็บเกี่ยว 1.20 2,515.06 10,886.84 

          คาแรงงาน 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 
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ตารางท่ี 23 ตนทุนการผลิตพริกใหญท่ีมีขนาดพ้ืนท่ีมากกวา 5 ไรจากราคาขายเฉลี่ย 19.75 บาท 

รายการ 

หนวย:            

บาทตอ

กิโลกรัม 

หนวย:            

บาทตอไร 

หนวย:                       

บาทตอรอบการ

ปลูก 

รายไดจากการขายพริกรวมท้ังสิ้นเฉลี่ย 19.75 49,375.00 364,161.94 

หักตนทุน    

     ตนทุนดานการปลูกพริก 2.85 7,125.00 45,675.00 

          คาเมล็ดพันธพริก 0.47 1,175.00 7,725.00 

          คาเตรียมพ้ืนท่ี 0.70 1,750.00 11,000.00 

          คาอุปกรณ 0.86 2,150.00 13,800.00 

          คาแรงงาน 0.70 1,750.00 11,050.00 

          อ่ืนๆ 0.12 300.00 2,100.00 

     ตนทุนดานการดูแลพริก 2.47 6,165.00 39,405.00 

          คาปุย 1.07 2,665.00 17,005.00 

          คาแรงงาน 0.82 2,050.00 12,750.00 

          อ่ืนๆ 0.58 1,450.00 9,650.00 

     ตนทุนดานการเก็บเกี่ยว 1.68 4,200.00 26,400.00 

          คาแรงงาน 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 ตนทุนการผลิตพริกใหญท่ีมีขนาดพ้ืนท่ีมากกวา 5 ไรจากราคาขายต่ําสุด 10 บาท 

รายการ 

หนวย:            

บาทตอ

กิโลกรัม 

หนวย:            

บาทตอไร 

หนวย:                       

บาทตอรอบการ

ปลูก 

รายไดจากการขายพริกรวมท้ังสิ้นเฉลี่ย 10.00 25,000.00 184,385.79 

หักตนทุน    

     ตนทุนดานการปลูกพริก 2.85 7,125.00 45,675.00 

          คาเมล็ดพันธพริก 0.47 1,175.00 7,725.00 

          คาเตรียมพ้ืนท่ี 0.70 1,750.00 11,000.00 

          คาอุปกรณ 0.86 2,150.00 13,800.00 

          คาแรงงาน 0.70 1,750.00 11,050.00 

          อ่ืนๆ 0.12 300.00 2,100.00 

     ตนทุนดานการดูแลพริก 2.47 6,165.00 39,405.00 

          คาปุย 1.07 2,665.00 17,005.00 

          คาแรงงาน 0.82 2,050.00 12,750.00 

          อ่ืนๆ 0.58 1,450.00 9,650.00 

     ตนทุนดานการเก็บเกี่ยว 1.68 4,200.00 26,400.00 

          คาแรงงาน 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 ตนทุนการผลิตพริกใหญท่ีมีขนาดพ้ืนท่ีมากกวา 5 ไรจากราคาขายสูงสุด 25 บาท 

รายการ 

หนวย:            

บาทตอ

กิโลกรัม 

หนวย:            

บาทตอไร 

หนวย:                       

บาทตอรอบการ

ปลูก 

รายไดจากการขายพริกรวมท้ังสิ้นเฉลี่ย 25.00 62,500.00 460,964.48 

หักตนทุน    

     ตนทุนดานการปลูกพริก 2.85 7,125.00 45,675.00 

          คาเมล็ดพันธพริก 0.47 1,175.00 7,725.00 

          คาเตรียมพ้ืนท่ี 0.70 1,750.00 11,000.00 

          คาอุปกรณ 0.86 2,150.00 13,800.00 

          คาแรงงาน 0.70 1,750.00 11,050.00 

          อ่ืนๆ 0.12 300.00 2,100.00 

     ตนทุนดานการดูแลพริก 2.47 6,165.00 39,405.00 

          คาปุย 1.07 2,665.00 17,005.00 

          คาแรงงาน 0.82 2,050.00 12,750.00 

          อ่ืนๆ 0.58 1,450.00 9,650.00 

     ตนทุนดานการเก็บเกี่ยว 1.68 4,200.00 26,400.00 

          คาแรงงาน 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 ปญหาท่ีเกษตรกรพบจากการปลูกพริกใหญ 

ปญหา จํานวน รอยละ 

1. โรคเหี่ยว 180 16.11 

2. โรครากเนา 156 13.97 

3. แมลงรบกวน 120 10.74 

4. โรคเชื้อรา 97 8.68 

5. โรคโคนเนา 96 8.59 

6. โรคผลเนา 85 7.61 

7. โรคแอนแทร็ก 85 7.61 

8. โรคใบรวง ใบหลน 50 4.48 

9. ขาดแคลนน้ํา 43 3.85 

10. โรคกุงแหง 34 3.04 

11. ผลผลิตไมแนนอน 21 1.88 

12. ยาฆาแมงมีราคาแพง 21 1.88 

13. โรคพริกงอ 14 1.25 

14. โรคยืนตนตาย 13 1.16 

15. พริกเปนจุด 6 0.54 

16. พริกเปนโรค 6 0.54 

รวม 1,027 100.00 

 

 จากตารางท่ี 27 ปญหาท่ีเกษตรพบจากการปลูกพริกใหญมากท่ีสุดคือ พริกเปนโรคเหี่ยว มาก

ท่ีสุด คิดเปนรอยละ 16.11 รองลงมาคือโรครากเนา และแมลงรบกวน คิดเปนรอยละ 13.97 และ 10.74 

สวนโรคเชื้อราโรคโคนเนาโรคผลเนาโรคแอนแทร็กโรคใบรวง ใบหลนขาดแคลนน้ําโรคกุงแหงผลผลิตไม

แนนอนยาฆาแมลงมีราคาแพงโรคพริกงอโรคยืนตนตายพริกเปนจุด และโรครากเนามีสัดสวนไมเกินรอย

ละ 10 ตามลําดับ 
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ภาพท่ี2 คณะวิจัยกับเกษตรอําเภอหนองมวงไข  และเกษตรกร จังหวัดแพร 

 
 

ภาพท่ี 3 เกษตรกรและหัวหนากลุมสงเสริมการผลิตจังหวัดลําพูน 
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ภาพท่ี4 คณะวิจัย เกษตรกร และเกษตรอําเภอ จังหวัดหนองคาย 

 
 

ภาพท่ี5 คณะวิจัยและเกษตรกร จังหวัดลําปาง 
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วิธีการเพาะปลูกพริกใหญของเกษตรกรท่ีไดจากการประชุมกลุมยอย 

 ผลการศึกษาท่ีไดจากการศึกษาการประชุมกลุมยอย (Focus Group) เกษตรกรท่ีปลูกพริกใหญ

เก่ียวกับวิธีการปลูกสรุปผลไดดังนี้  

ข้ันตอนท่ี 1 เตรียมเมล็ด      นําเมล็ดพริกมาทําการแชน้ํา 1 คืน นําออกมาใสผาคลุมเพ่ือใหเมล็ดงอก

เปนเวลา 3 วัน และนํามาหยอดในถาดหลุมสําหรับการเพาะปลูกเปนเวลา 

1 สัปดาห 

ข้ันตอนท่ี 2 เตรียมพ้ืนท่ี       โดยการไถพรวนดินท้ิงไวเปนเวลา 4 – 5 วัน จากนั้นทําการไถพรวนดินอีก

รอบเพ่ือใหดินละเอียดและท้ิงไวเปนเวลา 2 วันหลังจากนั้นทําการไถยก

รองและข้ึนแปลงเพ่ือปองกันน้ําทวมขัง และขุดหลุมเพ่ือหยอดปุยรองพ้ืนท่ี

กนหลุม เสร็จแลวคลุมผายางแปลงปลูกเพ่ือปองกันการระเหยของน้ําและ

การข้ึนของวัชพืช 

ข้ันตอนท่ี 3 การปลูก           นําตนกลาท่ีเพาะไวมาปลูกในหลุมท่ีเตรียมไว โดยทําการใหน้ําเพียง 1 ครั้ง

ตอ 1 สัปดาห แตหากอากาศแหงใหเพ่ิมน้ําตามความเหมาะสม  

ข้ันตอนท่ี 4 การดูแล           ใหน้ําอยางสมํ่าเสมอและทําการพนยาฆาศัตรูพืชทุกสัปดาห  

ข้ันตอนท่ี 5 การเก็บผลผลิต  ตองเก็บหลังจากพนยาฆาศัตรูพืช 1 สัปดาห จึงปลอดภัยไมมีปญหากับ

โรงงาน   และเก็บเก่ียวไดทุกสัปดาหหลังจากครบ 2 เดือน 
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ภาพท่ี6 แปลงปลูกพริกของเกษตรกร 

 

 
 

ภาพท่ี 7 สํารวจการเพาะปลูกพริกจากเกษตรกร 
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ภาพท่ี 8 แปลงพริกท่ีกําลังออกดอก 

 

 
 

ภาพท่ี 9 พริกใหญท่ีใกลจะเก็บไปขายได 
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สวนท่ี 2ผลการสํารวจพอคาคนกลาง 

ตารางท่ี 27 พอคาคนกลางจําแนกตาม เพศท่ีรับซ้ือพริกใหญ 

เพศ จํานวน รอยละ 

1. เพศชาย 70 52.60 

2. เพศหญิง 63 47.40 

รวม 133 100.00 

 

 จากตารางท่ี 27 กลุมพอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริกใหญท่ีตอบแบบสอบถามในครั้งนี้เปนเพศชาย 

มากกวา เพศหญิง คิดเปนรอยละ 52.60 และ 47.40 ตามลําดับ 

 

ตารางท่ี 28 พอคาคนกลางจําแนกตาม อายุท่ีรับซ้ือพริกใหญ 

อายุ จํานวน รอยละ 

1. อายุไมเกิน 40 ป 40 30.08 

2. อายุระหวาง 41 – 45 ป 30 22.56 

3. อายุระหวาง 46 – 50 ป 11 8.27 

4. อายุมากกวา 50 ป 52 39.10 

รวม 133 100.00 

อายุนอยสุด 36 

อายุมากสุด 68 

อายุเฉลี่ย 47.32 

สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 9.73 

 

 จากตารางท่ี 28 พอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริกใหญมีอายุเฉลี่ย 48 ป อายุนอยสุด 36 ป และอายุ

มากสุด 68 ปพอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริกใหญสวนใหญอายุมากกวา 50 ป มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 39.10 

รองลงมาคืออายุไมเกิน 40 ป และอายุระหวาง 41 – 45 ป คิดเปนรอยละ 30.08 และ 22.56 ตามลําดับ 

สวนผูท่ีมีอายุระหวาง 46 – 50 ป มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 8.27 
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ตารางท่ี 29 พอคาคนกลางจําแนกตาม อายุงานท่ีรับซ้ือพริกใหญ 

อายุงาน จํานวน รอยละ 

1. อายุงานไมเกิน 10 ป 50 37.60 

2. อายุงานระหวาง 11 – 20 ป 62 46.60 

3. อายุงานมากกวา 20 ปข้ึนไป 21 15.80 

รวม 133 100.00 

อายุงานนอยสุด 2 

อายุงานมากสุด 42 

อายุงานเฉลี่ย 15.53 

สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 10.46 

 

 จากตารางท่ี 29 พอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริกใหญมีอายุงานเฉลี่ย 16 ป อายุงานนอยสุด 2 ป และ

อายุงานมากสุด 42 ปพอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริกใหญสวนใหญอายุงานระหวาง 11 – 20 ป มากท่ีสุด คิด

เปนรอยละ 46.60 รองลงมาคืออายุไมเกิน 10 ป คิดเปนรอยละ 37.60 สวนผูท่ีมีอายุงานมากกวา 20 ป

ข้ึนไป มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 15.80 ตามลําดับ 

 

ตารางท่ี 30 สายพันธท่ีพอคาคนกลางนิยมรับซ้ือพริกใหญ 

สายพันธท่ีเปนท่ีนิยม จํานวน รอยละ 

1. พันธแมปง 93 25.91 

2. พันธเวียงสา 83 23.12 

3. พันธหยกสยาม 73 20.33 

4. พันธสันกําแพง 50 13.93 

5. พันธซีอาน 17 4.74 

6. พันธหยกขาว 15 4.18 

7. พันธพ้ืนเมือง 11 3.06 

8. พันธกังสดาล 10 2.79 

9. พันธเขียวมณี 7 1.95 

รวม 359 100.00 

 

 จากตารางท่ี 30 กลุมพอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริกใหญท่ีตอบแบบสอบถามในครั้งนี้รับซ้ือพริกใหญ

พันธแมปงมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 25.91 รองลงมาคือสายพันธเวียงสา พันธหยกสยาม และพันธสัน
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กําแพง คิดเปนรอยละ 23.12, 20.33 และ 13.93 ตามลําดับ สวนพันธซีอาน พันธหยกขาว พันธพ้ืนเมือง 

พันธกังสดาล และพันธเขียวมณี มีสัดสวนนอยไมถึงรอยละ 5 ตามลําดับ 

 

ตารางท่ี 31 โรงงานท่ีพอคาคนกลางท่ีนิยมสงพริก 

โรงงานท่ีนิยมสงพริก จํานวน รอยละ 

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. สงตลาด 10 3.61 

รวม 277 100.00 

 

 จากตารางท่ี 31กลุมพอคาคนกลางสวนใหญนิยมรับซ้ือพริกสงโรงงานทําซอสพริก คิดเปนรอยละ 

48.01 รองลงมาคือโรงงานทําน้ําจิ้มไก และโรงงานทําเครื่องแกง คิดเปนรอยละ 25.99 และ 10.83 

ตามลําดับ สวนโรงงานทําพริกบด โรงงานทําน้ําจิ้มสุก้ี และสงตลาด มีสัดสวนนอยไมถึงรอยละ 10 

ตามลําดับ 

 

ตารางท่ี 32 สวนตางราคาท่ีสงโรงงานท่ีพอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริกใหญ 

สวนตางราคาท่ีสงโรงงาน จํานวน รอยละ 

1. ราคา 2 บาท 82 61.70 

2. ราคา 3 บาท 51 38.30 

รวม 133 100.00 

 

 จากตารางท่ี 32 กลุมพอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริกใหญท่ีตอบแบบสอบถามในครั้งนี้ มีสวนตาง

ราคาท่ีสงโรงงานราคา 2 บาท มากกวา ราคา 3 บาท คิดเปนรอยละ 61.70 และ 38.30 ตามลําดับ 
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ตารางท่ี 33 ประเภทคาใชจายในการรับซ้ือของพอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริกใหญ 

ประเภทคาใชจายในการรับซ้ือ จํานวน รอยละ 

1. คาอุปกรณ 133 38.44 

2. คาแรง 133 38.44 

3. คาขนสง 80 23.12 

รวม 346 100.00 

 

 จากตารางท่ี 33 กลุมพอคาคนกลางมีประเภทคาใชจายในการรับซ้ือเปนคาอุปกรณและ

คาแรงงานมากท่ีสุดในสัดสวนเทากัน คิดเปนรอยละ 38.44 สวนคาขนสงมีสัดสวนนอยสุด คิดเปนรอยละ 

23.12 

 

ตารางท่ี 34 เกณฑในการรับซ้ือของพอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริกใหญ 

เกณฑในการรับซ้ือ จํานวน รอยละ 

1. สี 102 30.27 

2. ความเผ็ด 81 24.04 

3. ขนาด 72 21.36 

4. เด็ดข้ัว 42 12.46 

5. ไมมีสารปนเปอน 13 3.86 

6. พริกไมเปนโรค 11 3.26 

7. กลิ่น 9 2.67 

8. เกษตรตองคัดผลิตภัณฑเบื้องตน 7 2.08 

รวม 337 100.00 

 

 จากตารางท่ี 34 กลุมพอคาคนกลางมีเกณฑในการรับซ้ือโดยเลือกซ้ือจากสี คิดเปนรอยละ 30.27 

รองลงมาคือความเผ็ด ขนาด และการเด็ดข้ัว คิดเปนรอยละ 24.04, 21.36 และ 12.46 ตามลําดับ สวนไม

มีสารปนเปอน พริกไมเปนโรค กลิ่น และมีการคัดผลิตภัณฑเบื้องตน มีสัดสวนนอยไมถึงรอยละ 4 
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ตารางท่ี 35 ความตองการพริกท่ีปลูกจากเกษตรกรของพอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริกใหญ 

ความตองการพริกท่ีปลูกจากเกษตรกร จํานวน รอยละ 

1. พริกมีคุณภาพ 81 60.90 

2. พริกท่ีมีขนาดใหญ 42 31.58 

3. ปลูกพริกตรงกับความตองการของตลาด 10 7.52 

รวม 133 100.00 

 

 จากตารางท่ี 35กลุมพอคาคนกลางตองการพริกท่ีมีคุณภาพจากเกษตรกรมากท่ีสุด คิดเปนรอย

ละ 60.90 รองลงมาคือพริกท่ีมีขนาดใหญ คิดเปนรอยละ 31.58 สวนปลูกพริกตรงกับความตองการของ

ตลาดมีสัดสวนนอยสุด คิดเปนรอยละ 7.52 

 

ตารางท่ี 36 ความตองการความชวยเหลือจากภาครัฐของพอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริกใหญ 

ความตองการความชวยเหลือจากภาครัฐ จํานวน รอยละ 

1. การใหคําปรึกษาแกเกษตรกร 40 30.08 

2. ภาครัฐชวยหาตลาดผลิตภัณฑพริกในตางประเทศให 33 24.81 

3. การจัดการรวมกลุมเกษตรกร 20 15.04 

4. เผยแพรการปลูกพริกใหคนรุนหลัง 14 10.53 

5. การทําชลประทาน 10 7.52 

6. วิจัยศึกษาสายพันธท่ีทนโรค 9 6.77 

7. ปลูกฝงจิตสํานึกใหแกเกษตรกรเปนคนซ่ือตรง 7 5.26 

รวม 133 100.00 

 

 จากตารางท่ี 36 กลุมพอคาคนกลางตองการใหภาครัฐใหคําปรึกษาแกเกษตรกร มากท่ีสุด คิดเปน

รอยละ 30.08 รองลงมาคือภาครัฐชวยหาตลาดผลิตภัณฑพริกในตางประเทศให การจัดการรวมกลุม

เกษตรกร และการเผยแพรการปลูกพริกใหคนรุนหลัง คิดเปนรอยละ 24.81, 15.04 และ 10.53 สวนการ

ทําชลประทาน การวิจัยศึกษาสายพันธท่ีทนโรค และปลูกฝงจิตสํานึกใหแกเกษตรกรเปนคนซ่ือตรง มี

สัดสวนไมถึงรอยละ 10 
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ตารางท่ี 37 ปญหาและอุปสรรคของพอคาคนกลางในการรับซ้ือพริกใหญ 

ปญหาและอุปสรรค จํานวน รอยละ 

1. ผลผลิตไมแนนอน 63 47.37 

2. เกษตรกรไมซ่ือตรง 22 16.54 

3. ไมมีเครื่องมือในการตรวจสอบสารปนเปอน 20 15.04 

4. ราคาไมแนนอน 18 13.53 

5. ไมมีผูสืบทอด  10 7.52 

รวม 133 100.00 

 

 จากตารางท่ี 37 กลุมพอคาคนกลางพบปญหาและอุปสรรคในเรื่องผลผลิตไมแนนอนมากท่ีสุด 

คิดเปนรอยละ 43.37 รองลงมาคือ เกษตรกรไมซ่ือตรง ไมมีเครื่องมือในการตรวจสอบสารปนเปอน และ

ราคาไมแนนอน คิดเปนรอยละ 16.54,15.04 และ 13.53 ตามลําดับ สวนเรื่องไมมีผูสืบทอดมีสัดสวนนอย

ท่ีสุด คิดเปนรอยละ 7.52 

 

 
 

ภาพท่ี 10 คณะผูวิจัยพบพอคาคนกลางท่ีจังหวัดเชียงใหม 
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ภาพท่ี 11 คณะผูวิจัยพบพอคาคนกลางท่ีจังหวัดลําปาง 

 

 
 

ภาพท่ี 12 คณะผูวิจัยพบพอคาคนกลางท่ีจังหวัดลําปาง 
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ภาพท่ี 13 พอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริก 

 

สวนท่ี 3ผลการสํารวจผูประกอบการโรงงาน 

ตารางท่ี 38 ผลิตภัณฑท่ีโรงงานท่ีนําพริกใหญไปใชเปนวัตถุดิบ 

ผลิตภัณฑจากพริกใหญ 
จํานวน 

โรงงาน 

รอยละ/      

จํานวนโรงงาน 

1. ซอสพริก น้ําจิ้มไก และน้ําจิ้มสุก้ี 5 23.81 

2. ซอสพริก และน้ําจิ้มไก 4 19.05 

3. พริกบด 4 19.05 

4. พริกอบแหง 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 โรงงานรับซ้ือพริกใหญเปนโรงงานท่ีซอสพริก น้ําจิ้มไก และน้ําจิ้มสุก้ี มากท่ีสุด 

คิดเปนรอยละ 23.81 รองลงมาคือโรงงานท่ีทําซอสพริก และน้ําจิ้มไก และโรงงานท่ีทําพริกบด ในสัดสวน

เทากัน คิดเปนรอยละ 19.05 สวนโรงงานท่ีทําพริกอบแหง โรงงานทําซอสพริก โรงงานท่ีซอสพริก น้ําจิ้ม
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ไก และเครื่องแกงสําเร็จรูป และโรงงานท่ีทําซอสพริก น้ําจิ้มไก น้ําจิ้มท่ัวไป และเครื่องแกงสําเร็จรูปมี

สัดสวนเทากัน คิดเปนรอยละ 9.52 

 

ตารางท่ี 39 ตลาดท่ีโรงงานของไทยสงออกผลิตภัณฑจากพริกใหญ 

ตลาดท่ีสงออก จํานวน รอยละ 

1. กลุมประเทศอาเซียน 18 85.71 

2. จีน 7 33.33 

3. ยุโรป 6 28.57 

4. ญี่ปุน 5 23.81 

5. อเมริกา 4 19.05 

6. ออสเตรเลีย 4 19.05 

7. เนเธอรแลนด 3 14.29 

8. นิวซีแลนด 2 9.52 

9. อินเดีย 2 9.52 

 

 จากตารางท่ี 39ตลาดท่ีสงออกผลิตภัณฑจากพริกใหญ สวนใหญคือกลุมประเทศอาเซียนมาก

ท่ีสุด คิดเปนรอยละ 85.71 รองลงมาคือจีน ยุโรป และญี่ปุน คิดเปนรอยละ 33.33, 28.57 และ 23.81 

สวน อเมริกา ออสเตรเลีย และเนเธอรแลนดมีสัดสวนใกลเคียงกันคิดเปนรอยละ 19.05 ,19.05 และ 

14.29  ตลาดท่ีสงออกผลิตภัณฑจากพริกใหญ ไปยังนิวซีแลนดและอินเดีย มีสัดสวนไมถึงรอยละ 10 

ตามลําดับ 
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ตารางท่ี 40 สายพันธของพริกใหญท่ีโรงงานนิยมนํามาใชในผลิต 

สายพันธของพริกช้ีฟาใหญ จํานวน รอยละ 

1. พันธแมปง 14 66.67 

2. พันธเวียงสา 12 57.14 

3. พันธหยกสยาม 11 52.38 

4. พันธสันกําแพง 9 42.86 

5. พันธหยกขาว 6 28.57 

6. พันธซีอาน 4 19.05 

8. พันธกังสดาล 3 14.29 

7. พันธซุปเปอรฮอต 3 14.29 

9. พันธเขียวมณี 2 9.52 

 

 จากตารางท่ี 40 โรงงานรับซ้ือพริกใหญพันธแมปงมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 66.67 รองลงมาคือ

พันธเวียงสา พันธหยกสยาม พันธสันกําแพง คิดเปนรอยละ 57.14 52.38 และ 42.86 ตามลําดับ สวน

พันธหยกขาว พันธซีอาน พันธกังสดาล พันธซุปเปอรฮอต มีสัดสวนใกลเคียงกันคิดเปนรอยละ 

19.05,14.29 และ 14.29 ตามลําดับ โดยท่ีพันธเขียวมณี มีสัดสวนนอยสุด คิดเปนรอยละ 9.52 

 

ตารางท่ี 41 เกณฑท่ีโรงงานรับซ้ือพริกใหญ 

เกณฑท่ีโรงงานรับซ้ือพริกใหญ จํานวน รอยละ 

1. สี – ตองสีแดง 21 100.00 

2. รส – ไมเผ็ด 21 100.00 

3. เด็ดข้ัวเรียบรอย 21 100.00 

4. เนื้อเยอะ 19 90.48 

5. เมล็ดนอย 17 80.95 

6. ไมฉํ่าน้ํา 16 76.19 

7. ไมเปนโรค 15 71.43 

8. ปลอดภัยจากสารปนเปอน 12 57.14 

 

 จากตารางท่ี 41 เกณฑท่ีโรงงานรับซ้ือพริกใหญคือตองสีแดง รสไมเผ็ด และเด็ดข้ัวเรียบรอย มาก

ท่ีสุด ในสัดสวนเทากัน คิดเปนรอยละ 100.00 รองลงมาคือ เนื้อเยอะ เมล็ดนอย ไมฉํ่าน้ํา ไมเปนโรค คิด
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เปนรอยละ 90.48, 80.95, 76.19 และ 71.43 สวนปลอดภัยจากสารปนเปอน มีสัดสวนนอยสุด คิดเปน

รอยละ 57.14 

 

ตารางท่ี 42 ปริมาณท่ีโรงงานรับซ้ือพริกใหญ 

ปริมาณท่ีโรงงานรับซ้ือพริกใหญ จํานวน รอยละ 

1. 1 – 3 ตันตอครั้ง 16 76.19 

2. มากกวา 3 ตันตอครั้ง 5 23.81 

รวม 21 100.00 

 

 จากตารางท่ี 42ปริมาณท่ีโรงงานรับซ้ือพริกใหญตอครั้ง 1-3 ตัน มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 76.19 

รองลงมาคือมากกวา 3 ตันตอครั้ง คิดเปนรอยละ 23.81 

 

 
 

ภาพท่ี 14 คณะผูวิจัยเขาพบผูประกอบการบริษัท โรซา เกษตรอุตสาหกรรม จํากัด 
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ภาพท่ี 15 คณะผูวิจัยเขาพบผูประกอบการบริษัท ศรีเชียงใหมอุตสาหกรรม จํากัด 

 

 
 

ภาพท่ี 16 ผลิตภัณฑท่ีไดจากพริกของบริษัท โรซา เกษตรอุตสาหกรรม จํากัด 
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ภาพท่ี 17 ผลิตภัณฑท่ีไดจากพริก 

 

 
 

ภาพท่ี 18 คณะผูวิจัยเขาพบผูประกอบการบริษัท โรซา เกษตรอุตสาหกรรม จํากัด 
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ภาพท่ี 19 คณะผูวิจัยเยี่ยมชมผลิตภัณฑท่ีไดจากพริกของบริษัท โรซา เกษตรอุตสาหกรรม จํากัด 

 

สวนท่ี 4การศึกษาพฤติกรรมการซ้ือพริกชี้ฟาของผูนําเขาในตลาดอาเซียนโดยมุงเนนประเทศอินโดนีเซีย

และการทดสอบตลาดใหชิมสินคา 

ตารางท่ี 43 เพศของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียในภาพรวม 

เพศ จํานวน รอยละ 

1. เพศชาย 85 43.59 

2. เพศหญิง 110 56.41 

รวม 195 100.00 

 

 จากตารางท่ี 43 กลุมผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียเปนเพศหญิง มากกวา เพศชาย คิด

เปนรอยละ 56.41 และ 43.59 ตามลําดับ 
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ตารางท่ี 44 ประเภทของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียในภาพรวม 

ผูทดลองชิมผลิตภัณฑ จํานวน รอยละ 

1. ผูบริโภค 171 87.70 

2. ผูจัดจําหนาย 24 12.30 

รวม 195 100.00 

 

 จากตารางท่ี 44 ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียเปนผูบริโภคมากกวาผูจัดจําหนาย คิดเปน

รอยละ 87.70 และ 12.30 ตามลําดับ 

 

ตารางท่ี 45 อายุของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียในภาพรวม 

อายุ จํานวน รอยละ 

1. อายุไมเกิน 40 ป 78 40.00 

2. อายุระหวาง 41 – 45 ป 12 6.15 

3. อายุระหวาง 46 – 50 ป 68 34.87 

4. อายุมากกวา 50 ป 37 18.97 

รวม 195 100.00 

อายุนอยสุด 18 

อายุมากสุด 75 

อายุเฉลี่ย 43.75 

สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 9.85 

 

 จากตารางท่ี 45 ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีอายุเฉลี่ย 44 ป อายุนอยสุด 18 ป และ

อายุมากสุด 75 ปและเม่ือจําแนกตามชวงอายุพบวา ผูทดลองชิมผลิตภัณฑสวนใหญอายุไมเกิน 40 ป มาก

ท่ีสุด คิดเปนรอยละ 40.00 รองลงมาคืออายุระหวาง 46 – 50 ป คิดเปนรอยละ 34.87 และอายุมากกวา 

50 ป คิดเปนรอยละ 18.97 สวนผูท่ีมีอายุระหวาง 41 – 45 ป มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 6.15 
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ตารางท่ี 46 เมืองท่ีอยูอาศัยของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียในภาพรวม 

เมืองท่ีอยูอาศัย จํานวน รอยละ 

1. Jakarta 186 95.38 

2. Padang 3 1.54 

3. Sumatra 3 1.54 

4. Australia (ชาวอินโดนี เซียท่ีไปเปดรานคา ท่ี 

Australia) 

3 1.54 

รวม 195 100.00 

 

 จากตารางท่ี 46 ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียอาศัยอยูในเมือง Jakarta มากท่ีสุด คิดเปน

รอยละ 95.38 สวน Padang, Sumatra และ Australia มีสัดสวนเทากัน คิดเปนรอยละ 1.54 

 

ตารางท่ี 47 ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซีย รูจักและสนใจ Sambalในภาพรวม 

 จํานวน รอยละ 

1. รูจัก 195 100 

2. สนใจ 195 100 

 

จากตารางท่ี 47ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซีย รูจักและสนใจ Sambalในภาพรวมทุกคน 

จึงเดินเขามาชิม 
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ตารางท่ี 48 เกณฑในการประเมินท่ีใชเลือกซ้ือผลิตภัณฑของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียใน

ภาพรวม 

เกณฑในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ จํานวน รอยละ 

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 48ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีเกณฑในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑจากรสชาติ

มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 63.43 รองลงมาคือระดับความเผ็ดและราคา คิดเปนรอยละ 15.67 และ 14.18 

ตามลําดับ สวนเลือกจากกลิ่น สี และเนื้อผลิตภัณฑ มีสัดสวนนอยไมถึงรอยละ 5 ตามลําดับ 

 

ตารางท่ี 49 ระดับความชอบในผลิตภัณฑของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียในภาพรวม 

ความชอบในผลิตภัณฑ 
ผลิตภัณฑ 

ROA 

ผลิตภัณฑ 

LAMPUNG 

ผลิตภัณฑ 

BALADO 

ผลิตภัณฑ 

PADANG 

1. รสชาติ คาเฉลี่ย 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 

คาเฉลี่ย 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 คาเฉลี่ย 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 คาเฉลี่ย 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 ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีความชอบผลิตภัณฑในแตละดาน พบวา 
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รสชาติ ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียชอบรสชาติของผลิตภัณฑอยูในระดับสูงเกือบทุก

ผลิตภัณฑ ไมวาจะเปนผลิตภัณฑ ROA(คา 1 8เฉลี่ย = 4.14) ผลิตภัณฑ LAMPUNG  (คา 1 8เฉลี่ย = 3.76) 

ผลิตภัณฑ PADANG(คา 1 8เฉลี่ย = 3.69) ตามลําดับ สวน 1 8ผลิตภัณฑ BALADO (คา 1 8เฉลี่ย = 3.03) มี

ความชอบในรสชาติอยูในระดับปานกลาง 

เนื้อผลิตภัณฑ ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียชอบเนื้อผลิตภัณฑอยูในระดับสูงทุก

ผลิตภัณฑ ไมวาจะเปนผลิตภัณฑ LAMPUNG  (คา 1 8เฉลี่ย = 3.74) ผลิตภัณฑ ROA(คา 1 8เฉลี่ย = 3.71) 

ผลิตภัณฑ PADANG(คา18เฉลี่ย = 3.46) และผลิตภัณฑ BALADO (คา18เฉลี่ย = 3.41) ตามลําดับ 

กลิ่น ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียชอบกลิ่นของผลิตภัณฑอยูในระดับสูงเกือบทุก

ผลิตภัณฑ ไมวาจะเปนผลิตภัณฑ ROA(คา 1 8เฉลี่ย = 3.97) ผลิตภัณฑ LAMPUNG  (คา 1 8เฉลี่ย = 3.62) 

ผลิตภัณฑ PADANG(คา 1 8เฉลี่ย = 3.41) ตามลําดับ สวน 1 8ผลิตภัณฑ BALADO (คา 1 8เฉลี่ย = 3.27) มี

ความชอบอยูในระดับปานกลาง 

สี ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียชอบสีของผลิตภัณฑอยูในระดับสูงทุกผลิตภัณฑ ไมวาจะ

เปนผลิตภัณฑ LAMPUNG  (คา18เฉลี่ย = 3.89) ผลิตภัณฑ ROA(คา18เฉลี่ย = 3.75) ผลิตภัณฑ BALADO 

(คา18เฉลี่ย = 3.47) และ18ผลิตภัณฑ PADANG(คา18เฉลี่ย = 3.41) ตามลําดับ 
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ตารางท่ี 50 ระดับความชอบในผลิตภัณฑของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียในภาพรวม 

ความชอบในผลิตภัณฑ คาเฉล่ีย สวนเบ่ียงเบน

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 ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีความชอบในผลิตภัณฑ 4 ชนิด ดังนี้ 

 ผลิตภัณฑ ROAมีความชอบอยูในระดับสูงในทุกๆ ดาน ไมวาจะเปน รสชาติ (คาเฉลี่ย = 4.14) 

กลิ่น  (คาเฉลี่ย = 3.97) สี  (คาเฉลี่ย = 3.89) และเนื้อผลิตภัณฑ (คาเฉลี่ย = 3.71) ตามลําดับ 

ผลิตภัณฑ lAMPUNGมีความชอบอยูในระดับสูงในทุกๆ ดาน ไมวาจะเปน รสชาติ (คาเฉลี่ย = 

3.76) สี (คาเฉลี่ย = 3.75) เนื้อผลิตภัณฑ (คาเฉลี่ย = 3.74) และกลิ่น  (คาเฉลี่ย = 3.62) ตามลําดับ 

ผลิตภัณฑ BALADO มีความชอบอยูในระดับสูงและปานกลางในสัดสวนเทากัน โดยความชอบ

อยูในระดับสูง คือ สี (คาเฉลี่ย = 3.47) เนื้อผลิตภัณฑ (คาเฉลี่ย = 3.41) กลิ่น (คาเฉลี่ย = 3.27) และ

รสชาติ (คาเฉลี่ย = 3.03) ตามลําดับ 
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ผลิตภัณฑ PADANG มีความชอบอยูในระดับสูงในทุกๆ ดาน ไมวาจะเปน รสชาติ (คาเฉลี่ย = 

3.69) เนื้อผลิตภัณฑ (คาเฉลี่ย = 3.46) กลิ่น (คาเฉลี่ย = 3.41) และสี(คาเฉลี่ย = 3.41) ตามลําดับ 

 

ตารางท่ี 51 ระดับการยอมรับผลิตภัณฑของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซีย 

การยอมรับผลิตภัณฑ คาเฉล่ีย สวนเบ่ียงเบน

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 ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีการยอมรับทุกผลิตภัณฑในลําดับไม

เทากัน  ใหการยอมรับผลิตภัณฑ ROA มากท่ีสุด รองลงมาคือผลิตภัณฑ LAMPUNG และผลิตภัณฑ 

PADANG ตามลําดับ สวนการยอมรับในผลิตภัณฑ BALADO มีสัดสวนนอยท่ีสุด 

 

ชวงคาเฉล่ีย 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 ราคาท่ีผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียสนใจซ้ือตอขวดในภาพรวม 

ราคาท่ีสนใจซ้ือ จํานวน รอยละ 

1. ไมเกิน 10,000 รูเปยห (30 บาท) 6 3.08 

2. ระหวาง 10,001 – 15,000 รูเปยห(30-45 บาท) 98 50.26 

3. ระหวาง 15,001 – 25,000 รูเปยห(>45-75 บาท) 44 22.56 

4. มากกวา 25,000 รูเปยห (>75 บาท) 47 24.10 

รวม 195 100.00 

ราคาต่ําสุด 10,000.00 รูเปยห(30 บาท) 

ราคาสูงสุด 37,000.00 รูเปยห(111 บาท) 

ราคาเฉลี่ย 18,902.56 รูเปยห (56.70 

บาท) 

สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 5,794.21 รูเปยห (30บาท) 

อัตราแลกเปล่ียนโดยประมาณ : 1,000 รูเปยห= 3 บาท 

 

 จากตารางท่ี 52 ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียสนใจซ้ือท่ีราคาเฉลี่ย 18,903              รู

เปยห ราคาต่ําสุดท่ีสนใจซ้ือ 10,000 รูเปยห ราคาสูงสุดท่ีสนใจซ้ือ 37,000 รูเปยห ผูทดลองชิมผลิตภัณฑ

ชาวอินโดนีเซียสวนใหญสนใจซ้ืออยูในราคาระหวาง 10,001 – 15,000 รูเปยห คิดเปนรอยละ 50.26 

รองลงมาคือราคามากกวา 25,000 รูเปยห ข้ึนไป คิดเปนรอยละ 24.10 และราคาระหวาง 15,001 – 

25,000 รูเปยห คิดเปนรอยละ 24.10 สวนราคาไมเกิน 10,000 รูเปยห มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 

3.08 
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ตารางท่ี 53 ขอเสนอแนะท่ีมีตอผลิตภัณฑแตละผลิตภัณฑ 

ขอเสนอแนะในแตละผลิตภัณฑ จํานวน รอยละ 

ผลิตภัณฑ ROA 

1. มีน้ํามันมากเกินไป 21 38.89 

2. ควรเพ่ิมระดับความเผ็ด 18 33.33 

3. มีรสชาติเค็มไป 6 11.11 

4. กลิ่นและรสชาติคลายปลา 6 11.11 

5. มีรสหวาน 3 5.56 

รวม 54 100.00 

ผลิตภัณฑ LAMPUNG   

1. ควรเพ่ิมระดับความเผ็ด 33 64.71 

2. มีรสหวานเล็กนอย 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. รสชาติไมเหมือนดั้งเดิม 9 18.00 

4. มีรสหวานเล็กนอย 6 12.00 

5. กลิ่นไมดี 6 12.00 

รวม 50 38.00 

 

จากตารางท่ี 53 ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีขอเสนอแนะในผลิตภัณฑ 4 ชนิด ดังนี้ 
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 ผลิตภัณฑ ROAมีน้ํามันในผลิตภัณฑมากเกินไปมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 38.89 รองลงมาคือควร

เพ่ิมระดับความเผ็ด คิดเปนรอยละ 33.33 โดยผลิตภัณฑ ROA มีรสชาติเค็มเกินไป และกลิ่นและรสชาติ

คลายปลาในสัดสวนเทากันคิดเปนรอยละ 11.11 สวนรสชาติหวานมีสัดสวนนอยสุด คิดเปนรอยละ 5.56 

ตามลําดับ 

ผลิตภัณฑ lAMPUNGควรเพ่ิมระดับความเผ็ดมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 64.71 รองลงมาคือมีรส

หวานเล็กนอย คิดเปนรอยละ 23.53 สวนมีรสชาติเค็มไป และเปรี้ยวไป คิดเปนรอยละ 9.80 และ 1.96 

ตามลําดับ 

ผลิตภัณฑ BALADO ควรเพ่ิมระดับความเผ็ดมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 33.33 รองลงมาคือมีรส

เค็มไป คิดเปนรอยละ 31.67 สวนมีน้ํามันมากไป และมีกลิ่นกระเทียมและมะเขือเทศในผลิตภัณฑมากไป 

มีสัดสวนใกลเคียงกัน คิดเปนรอยละ 20.00 และ 15.00 ตามลําดับ 

ผลิตภัณฑ PADANG ควรเพ่ิมระดับความเผ็ดมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 38.00 รองลงมาคือมีรส

เค็มไป คิดเปนรอยละ 20.00 สวนรสชาติไมเหมือนดั้งเดิม มีรสหวานเล็กนอย และกลิ่นไมดี มีสัดสวน

ใกลเคียงกัน คิดเปนรอยละ 18.00 12.00 และ 12.00 ตามลําดับ 

 

ตารางท่ี 54 เพศของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซีย 

เพศ 
ผูบริโภค ผูจัดจําหนาย 

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 

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 กลุมผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียท่ีเปนผูบริโภคเปนเพศหญิง มากกวา 

เพศชาย คิดเปนรอยละ 59.10 และ 40.90 ตามลําดับ สวนผูจัดจําหนาย  เปนเพศชายมากกวา เพศหญิง 

คิดเปนรอยละ 62.50 และ 37.50 ตามลําดับ 
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ตารางท่ี 55 อายุของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซีย 

อายุ 
ผูบริโภค ผูจัดจําหนาย 

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 

1. อายุไมเกิน 40 ป 68 39.77 10 41.70 

2. อายุระหวาง 41 – 45 ป 12 7.02 0 0.00 

3. อายุระหวาง 46 – 50 ป 57 33.33 11 45.80 

4. อายุมากกวา 50 ป 34 19.88 3 12.50 

รวม 171 100.00 24 100.00 

อายุนอยสุด 18 35 

อายุมากสุด 75 55 

อายุเฉลี่ย 43.78 43.54 

สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 10.26 6.28 

 

 จากตารางท่ี 55 ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียท่ีเปนผูบริโภคมีอายุเฉลี่ย 44 ป อายุนอย

สุด 18 ป และอายุมากสุด 75 ปสวนผูจัดจําหนายมีอายุเฉลี่ย 44 ป อายุนอยสุด 35 ป และอายุมากสุด 

55 ป เม่ือจําแนกตามผูทดลองชิมพบวา 

 ผูบริโภค ผูบริโภคทดลองชิมผลิตภัณฑสวนใหญอายุไมเกิน 40 ป มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 39.77  

รองลงมาคืออายุระหวาง 46 – 50 ป คิดเปนรอยละ 33.33 และอายุมากกวา 50 ป คิดเปนรอยละ 19.88 

สวนผูท่ีมีอายุระหวาง 41 – 45 ป มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 7.02 

 ผูจัดจําหนาย ผูจัดจําหนายทดลองชิมผลิตภัณฑสวนใหญอายุระหวาง 46 – 50 ป มากท่ีสุด คิด

เปนรอยละ 45.80 รองลงมาคืออายุไมเกิน 40 ป คิดเปนรอยละ 41.70 สวนผูท่ีมีอายุมากกวา 50 ป มี

สัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 12.50 
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ตารางท่ี 56 เมืองท่ีอยูอาศัยของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซีย 

เมืองท่ีอยูอาศัย 
ผูบริโภค ผูจัดจําหนาย 

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 

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 ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียไมวาจะเปนผูบริโภคหรือผูจัดจําหนายสวน

ใหญอาศัยอยูในเมือง Jakarta คิดเปนรอยละ 96.49 สําหรับผูบริโภค สวนผูจัดจําหนาย คิดเปนรอยละ 

87.50 สวนนอยอาศัยอยูใน Australia,Padang และ Sumatra ท้ังผูบริโภคและผูจัดจําหนาย 

 

 ท้ังผูบริโภคและผูจัดจําหนายท่ีเขารวมงาน Thai Food Fair ในกรุงจาการตา รูจักผลิตภัณฑ 

SAMBAL ทุกคน สวนใหญใหความสนใจและทดลองชิมผลิตภัณฑ  

 

ตารางท่ี 57 เกณฑการประเมินในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซีย 

เกณฑในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ 
ผูบริโภค ผูจัดจําหนาย 

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 

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 ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีเกณฑในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ เม่ือ

จําแนกตามผูทดลองชิมผลิตภัณฑ 

ผูบริโภค ผูบริโภคเลือกซ้ือผลิตภัณฑจากรสชาติมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 63.29 รองลงมาคือจาก

ระดับความเผ็ดและราคา คิดเปนรอยละ 15.61 และ 13.50 ตามลําดับ สวนเลือกจากกลิ่น สี และเนื้อ

ผลิตภัณฑ มีสัดสวนนอยไมถึงรอยละ5 ตามลําดับ 
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ผูจัดจําหนาย ผูจัดจําหนายเลือกซ้ือผลิตภัณฑจากรสชาติมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 64.52 

รองลงมาคือราคาและจากระดับความเผ็ด คิดเปนรอยละ 19.35 และ 16.13 ตามลําดับ 

 

ตารางท่ี 58ระดับความชอบในผลิตภัณฑของผูบริโภคชาวอินโดนีเซียเม่ือทดลองชิมผลิตภัณฑ 

ความชอบในผลิตภัณฑ 
ผลิตภัณฑ 

ROA 

ผลิตภัณฑ 

LAMPUNG 

ผลิตภัณฑ 

BALADO 

ผลิตภัณฑ 

PADANG 

1. รสชาติ คาเฉลี่ย 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 

คาเฉลี่ย 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 คาเฉลี่ย 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 คาเฉลี่ย 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 ผูบริโภคผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีความชอบผลิตภัณฑในแตละ

ดาน ดังนี้ 

รสชาติ ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียชอบรสชาติของผลิตภัณฑอยูในระดับสูงเกือบทุก

ผลิตภัณฑ ไมวาจะเปนผลิตภัณฑ ROA (คา 1 8เฉลี่ย = 4.11) ผลิตภัณฑ LAMPUNG  (คา 1 8เฉลี่ย = 3.72) 

ผลิตภัณฑ PADANG(คา 1 8เฉลี่ย = 3.68) ตามลําดับ สวน 1 8ผลิตภัณฑ BALADO (คา 1 8เฉลี่ย = 3.06) มี

ความชอบในรสชาติอยูในระดับปานกลาง 

เนื้อผลิตภัณฑ ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียชอบเนื้อผลิตภัณฑอยูในระดับสูงทุก

ผลิตภัณฑ ไมวาจะเปนผลิตภัณฑ LAMPUNG  (คา 1 8เฉลี่ย = 3.78) ผลิตภัณฑ ROA (คา 1 8เฉลี่ย = 3.71) 

ผลิตภัณฑ BALADO (คา18เฉลี่ย = 3.50) และ18ผลิตภัณฑ PADANG(คา18เฉลี่ย = 3.50)  ตามลําดับ 

กลิ่น ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียชอบกลิ่นของผลิตภัณฑอยูในระดับสูงเกือบทุก

ผลิตภัณฑ ไมวาจะเปนผลิตภัณฑ ROA (คา 1 8เฉลี่ย = 3.92) ผลิตภัณฑ LAMPUNG  (คา 1 8เฉลี่ย = 3.65) 
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ผลิตภัณฑ PADANG(คา 1 8เฉลี่ย = 3.43) ตามลําดับ สวน 1 8ผลิตภัณฑ BALADO (คา 1 8เฉลี่ย = 3.36) มี

ความชอบในรสชาติอยูในระดับปานกลาง 

สี ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียชอบสีของผลิตภัณฑอยูในระดับสูงทุกผลิตภัณฑ ไมวาจะ

เปนผลิตภัณฑ ROA (คา 1 8เฉลี่ย = 3.85) ผลิตภัณฑ LAMPUNG  (คา 1 8เฉลี่ย = 3.78) ผลิตภัณฑ BALADO 

(คา18เฉลี่ย = 3.57) และ18ผลิตภัณฑ PADANG(คา18เฉลี่ย = 3.44) ตามลําดับ 

 

ตารางท่ี 59 ระดับความชอบในผลิตภัณฑของผูจัดจําหนายชาวอินโดนีเซียเม่ือทดลองชิมผลิตภัณฑ 

ความชอบในผลิตภัณฑ 
ผลิตภัณฑ 

ROA 

ผลิตภัณฑ 

LAMPUNG 

ผลิตภัณฑ 

BALADO 

ผลิตภัณฑ 

PADANG 

1. รสชาติ คาเฉลี่ย 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 

คาเฉลี่ย 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 คาเฉลี่ย 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 คาเฉลี่ย 4.17 3.54 2.75 3.17 

S.D 0.70 1.02 0.73 0.81 

ความหมาย ระดับสูง ระดับสูง ระดับปานกลาง ระดับปานกลาง 

 

จากตารางท่ี59 ผูจัดจําหนายท่ีทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีความชอบผลิตภัณฑในแตละ

ดาน ดังนี้ 

รสชาติ ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียชอบรสชาติของผลิตภัณฑอยูในระดับสูงมากคือ

ผลิตภัณฑ ROA(คา1 8เฉลี่ย = 4.37)  ระดับสูงไดแก 1 8ผลิตภัณฑ LAMPUNG  (คา 1 8เฉลี่ย = 404) ผลิตภัณฑ 

PADANG(คา 1 8เฉลี่ย = 3.75) ตามลําดับ สวน 1 8ผลิตภัณฑ BALADO (คา 1 8เฉลี่ย = 2.79) มีความชอบใน

รสชาติอยูในระดับปานกลาง 

เนื้อผลิตภัณฑ ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียชอบเนื้อผลิตภัณฑอยูในระดับสูงคือ

ผลิตภัณฑ ไมวาจะเปนผลิตภัณฑ ROA(คา 1 8เฉลี่ย = 3.67) และผลิตภัณฑ LAMPUNG  (คา 1 8เฉลี่ย = 

3.50) สวนผลิตภัณฑ PADANG(คา 1 8เฉลี่ย = 3.17) และ1 8ผลิตภัณฑ BALADO (คา 1 8เฉลี่ย = 2.71) มี

ความชอบในรสชาติอยูในระดับปานกลาง 
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กล่ิน ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียชอบกลิ่นของผลิตภัณฑอยูในระดับปานกลางเกือบทุก

ผลิตภัณฑ ไมวาจะเปนผลิตภัณฑ LAMPUNG  (คา 1 8เฉลี่ย = 3.33) ผลิตภัณฑ PADANG(คา 1 8เฉลี่ย = 

3.29) และ18ผลิตภัณฑ BALADO (คา18เฉลี่ย = 3.58) ตามลําดับ สวน 1 8ผลิตภัณฑ ROA(คา 1 8เฉลี่ย = 4.29) มี

ความชอบในรสชาติอยูในระดับสูง 

สี ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียชอบสีของผลิตภัณฑอยูในระดับสูงคือผลิตภัณฑ ไมวาจะ

เปนผลิตภัณฑ ROA(คา 1 8เฉลี่ย = 4.17) และผลิตภัณฑ LAMPUNG  (คา 1 8เฉลี่ย = 3.54) สวนผลิตภัณฑ 

PADANG(คา 1 8เฉลี่ย = 3.17) และ1 8ผลิตภัณฑ BALADO (คา 1 8เฉลี่ย = 2.75) มีความชอบในรสชาติอยูใน

ระดับปานกลาง 
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ตารางท่ี 60 ระดับความชอบในผลิตภัณฑของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซีย 

ความชอบใน

ผลิตภัณฑ 

ผูบริโภค ผูจัดจําหนาย 

คาเฉล่ีย S.D ความหมาย

(ชอบ) 

คาเฉล่ีย 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 60ระดับความชอบของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซีย เม่ือจําแนกตาม

ประเภทผูทดลองชิมพบวา 

ผูบริโภค ช่ืนชอบในผลิตภัณฑตางๆ ดังนี้ 

ผลิตภัณฑ ROAมีความชอบอยูในระดับสูงในทุกๆ ดาน  ไมวาจะเปน รสชาติ (คาเฉลี่ย = 4.11) 

กลิ่น  (คาเฉลี่ย = 3.92) สี  (คาเฉลี่ย = 3.85) และเนื้อผลิตภัณฑ (คาเฉลี่ย = 3.71) ตามลําดับ 
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ผลิตภัณฑ LAMPUNGมีความชอบอยูในระดับสูงในทุกๆ ดาน  ไมวาจะเปน เนื้อผลิตภัณฑ 

(คาเฉลี่ย = 3.78) สี (คาเฉลี่ย = 3.78) รสชาติ (คาเฉลี่ย = 3.72) และกลิ่น  (คาเฉลี่ย = 3.65) ตามลําดับ 

ผลิตภัณฑ BALADOมีความชอบอยูในระดับสูงและปานกลางในสัดสวนเทากัน โดยความชอบอยู

ในระดับสูง คือ สี (คาเฉลี่ย = 3.57) เนื้อผลิตภัณฑ (คาเฉลี่ย = 3.50) กลิ่น (คาเฉลี่ย = 3.36) และรสชาติ 

(คาเฉลี่ย = 3.06) ตามลําดับ 

 ผลิตภัณฑ PADANGมีความชอบอยูในระดับสูงในทุกๆ ดาน ไมวาจะเปน รสชาติ (คาเฉลี่ย = 

3.68) เนื้อผลิตภัณฑ (คาเฉลี่ย = 3.50)สี (คาเฉลี่ย = 3.44) และกลิ่น (คาเฉลี่ย = 4.43) ตามลําดับ 

ผูจัดจําหนายช่ืนชอบในผลิตภัณฑตางๆ ดังนี้ 

ผลิตภัณฑ ROAมีความชอบอยูในระดับสูงมากและสูงในสัดสวนเทากัน ระดับสูงมากคือ รสชาติ 

(คาเฉลี่ย = 4.37) กลิ่น  (คาเฉลี่ย = 3.29) สวนระดับสูง คือ สี  (คาเฉลี่ย = 4.17) และเนื้อผลิตภัณฑ 

(คาเฉลี่ย = 3.67) ตามลําดับ 

ผลิตภัณฑ LAMPUNGมีความชอบอยูในระดับสูงในเกือบทุกๆ ดาน  ไมวาจะเปนรสชาติ 

(คาเฉลี่ย = 4.04) สี (คาเฉลี่ย = 3.54)  และเนื้อผลิตภัณฑ (คาเฉลี่ย = 3.50) ตามลําดับ สวนระดับปาน

กลางไดแก กลิ่น  (คาเฉลี่ย = 3.65)  

 ผลิตภัณฑ BALADOมีความชอบอยูในระดับปานกลางในทุกๆ ดาน โดยความชอบอยูใน

ระดับสูง คือ รสชาติ (คาเฉลี่ย = 2.79) สี (คาเฉลี่ย = 2.75) เนื้อผลิตภัณฑ (คาเฉลี่ย = 2.74) และกลิ่น 

(คาเฉลี่ย = 2.58) ตามลําดับ 

ผลิตภัณฑ PADANGมีความชอบอยูในระดับปานกลางในเกือบทุกๆ ดาน ไมวาจะเปนกลิ่น 

(คาเฉลี่ย = 329)  เนื้อผลิตภัณฑ (คาเฉลี่ย = 3.17)และสี (คาเฉลี่ย = 3.17) ตามลําดับ สวนระดับสูงคือ 

รสชาติ (คาเฉลี่ย = 3.75)  
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ตารางท่ี 61 การยอมรับผลิตภัณฑของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซีย 

การยอมรับ

ผลิตภัณฑ 

ผูบริโภค ผูจัดจําหนาย 

คาเฉล่ีย S.D. ความหมาย

(ยอมรับ) 

คาเฉล่ีย 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 ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียใหการยอมรับทุกผลิตภัณฑ  แตยอมรับใน

ลําดับท่ีไมเทากัน โดยจําแนกตามผูทดลองชิม พบวา 

ผูบริโภค ยอมรับในผลิตภัณฑ ROA มากท่ีสุด รองลงมาคือผลิตภัณฑ LAMPUNG และผลิตภัณฑ 

PADANG ตามลําดับ สวนการยอมรับในผลิตภัณฑ BALADO มีสัดสวนนอยท่ีสุด  

ผูจัดจําหนาย ยอมรับในผลิตภัณฑ ROA มากท่ีสุด รองลงมาคือผลิตภัณฑ LAMPUNG และ

ผลิตภัณฑ PADANG ตามลําดับ สวนการยอมรับในผลิตภัณฑ BALADO มีสัดสวนนอยท่ีสุด 
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ตารางท่ี 62 ราคาท่ีผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียสนใจซ้ือ 

ราคาท่ีสนใจซ้ือ 
ผูบริโภค ผูจัดจําหนาย 

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 

1.ไมเกิน 10,000 รูเปยห(30 บาท) 6 3.51 0 0.00 

2. 10,001 – 15,000 รูเปยห (30-45 

บาท) 
88 51.46 10 

41.67 

3. 15,001– 25,000 รูเปยห (>45-75 

บาท) 
34 19.88 10 

41.67 

4.> 25,000 รูเปยห (>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) 

สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 5,870.53 (17.61 

บาท) 

5,298.54 (15.89บาท) 

อัตราแลกเปล่ียนโดยประมาณ : 1,000 รูเปยห= 3 บาท 

 

 จากตารางท่ี 62ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียท่ีเปนผูบริโภคสนใจซ้ือท่ีราคาเฉลี่ย 

18,824.56 รูเปยห ราคาต่ําสุดท่ีสนใจซ้ือ 10,000 รูเปยห ราคาสูงสุดท่ีสนใจซ้ือ 37,000 รูเปยห สวนผูจัด

จําหนายสนใจซ้ือท่ีราคาเฉลี่ย 19,458.33 รูเปยห ราคาต่ําสุดท่ีสนใจซ้ือ 15,000รูเปยห ราคาสูงสุดท่ีสนใจ

ซ้ือ 30,000 รูเปยห 

ผูบริโภค ผูบริโภคชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียสวนใหญสนใจซ้ืออยูในราคาระหวาง 10,001 – 

15,000 รูเปยห คิดเปนรอยละ 51.46 รองลงมาคือราคาระหวาง 15,001 – 25,000 รูเปยห และราคา

มากกวา 25,000 รูเปยห ข้ึนไป คิดเปนรอยละ 25.15 และ 19.88 สวนราคาไมเกิน 10,000 รูเปยห มี

สัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 3.51 

ผูบริโภค ผูบริโภคชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียสวนใหญสนใจซ้ืออยูในราคาระหวาง 10,001 – 

15,000 รูเปยห คิดเปนรอยละ 51.46 และราคาระหวาง 15,001 – 25,000 รูเปยห ในสัดสวนเทากัน คิด

เปนรอยละ 41.67 สวนราคามากกวา 25,000 รูเปยห ข้ึนไป คิดเปนรอยละ 16.66 
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ตารางท่ี 63 ขอเสนอแนะท่ีมีตอผลิตภัณฑแตละผลิตภัณฑของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซีย 

ขอเสนอแนะในแตละผลิตภัณฑ 
ผูบริโภค ผูจัดจําหนาย 

จํานวน รอยละ จํานวน รอยละ 

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. กลิ่นและรสชาติคลายปลา 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. มีรสหวานเล็กนอย 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. มีรสหวานเล็กนอย 6 15.00 0 0.00 

4. ไมมีเหมือนรสชาติดั้งเดิม 9 22.50 0 0.00 

5. กลิ่นไมดี 6 15.00 0 0.00 

รวม 40.00 100.00 10 100.00 

จากตารางท่ี 63ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีขอเสอนแนะในผลิตภัณฑ 4 ชนิด เม่ือ

จําแนกตามผูทดลองชิมพบวา 

ผูบริโภคใหความคิดเห็นและใหขอเสนอแนะผลิตภัณฑตางๆ ดังนี้ 
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 ผลิตภัณฑ ROAควรเพ่ิมระดับความเผ็ด และมีน้ํามันในผลิตภัณฑมากเกินไปมากท่ีสุดในสัดสวน

เทากัน คิดเปนรอยละ 33.33รองลงมาคือมีรสชาติเค็มเกินไป และกลิ่นและรสชาติคลายปลาในสัดสวน

เทากันคิดเปนรอยละ 13.33 สวนรสชาติหวานมีสัดสวนนอยสุด คิดเปนรอยละ 6.67 ตามลําดับ 

ผลิตภัณฑ lAMPUNGควรเพ่ิมระดับความเผ็ดมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 70.21รองลงมาคือมีรส

หวานเล็กนอย คิดเปนรอยละ 25.53 สวนมีรสชาติเค็มไปมีสัดสวนนอยสุดคิดเปนรอยละ  4.26 ตามลําดับ 

ผลิตภัณฑ BALADO มีรสเค็มไป มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 33.33 รองลงมาคือควรเพ่ิมระดับ

ความเผ็ด คิดเปนรอยละ 29.82   สวนมีน้ํามันมากไป และมีกลิ่นกระเทียมและมะเขือเทศในผลิตภัณฑ

มากไป มีสัดสวนใกลเคียงกัน คิดเปนรอยละ 21.05 และ 15.79 ตามลําดับ 

ผลิตภัณฑ PADANG ควรเพ่ิมระดับความเผ็ดมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 32.50 รองลงมาคือ

รสชาติไมเหมือนดั้งเดิม คิดเปนรอยละ 22.50 สวนมีรสชาติเค็มไป มีรสหวานเล็กนอย และกลิ่นไมดี มี

สัดสวนเทากัน คิดเปนรอยละ 15.00 ตามลําดับ 

ผูจัดจําหนายใหขอคิดเห็นตอผลิตภัณฑและใหขอเสนอแนะตางๆ ดังนี้ 

ผลิตภัณฑ ROAมีน้ํามันในผลิตภัณฑมากเกินไปมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 66.67รองลงมาคือควร

เพ่ิมระดับความเผ็ด คิดเปนรอยละ 33.33 ตามลําดับ 

ผลิตภัณฑ lAMPUNGมีรสชาติเค็มไปมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 75.00 รองลงมาคือมีเปรี้ยวไป 

คิดเปนรอยละ 25.00 ตามลําดับ 

ผลิตภัณฑ BALADO ควรเพ่ิมระดับความเผ็ดมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 100.00 

ผลิตภัณฑ PADANG ควรเพ่ิมระดับความเผ็ดมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 60.00 รองลงมาคือมีรส

เค็มไป คิดเปนรอยละ 40.00 ตามลําดับ 
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ภาพท่ี 20 คณะผูวิจัยออกบูธเพ่ือทดสอบตลาดท่ีกรุงจารกาตา ประเทศอินโดนีเซีย 

 

 

 

ภาพท่ี 21 คณะผูวิจัยนําเสนอผลิตภัณฑเพ่ือทดสอบตลาดแกผูท่ีเยี่ยมชมงาน 
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ภาพท่ี 22 คณะผูวิจัยนําเสนอผลิตภัณฑเพ่ือทดสอบตลาดแกผูท่ีเยี่ยมชมงาน 

 

 
 

ภาพท่ี 23 คณะผูวิจัยนําเสนอผลิตภัณฑเพ่ือทดสอบตลาดแกผูท่ีเยี่ยมชมงาน 
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ภาพท่ี 24 คณะผูวิจัยสํารวจผลิตภัณฑท่ีมีขายในทองตลาดในกรุงจารกาตา ประเทศอินโดนีเซีย 

 

 
 

ภาพท่ี 25 คณะผูวิจัยสํารวจผลิตภัณฑท่ีมีขายในทองตลาดในกรุงจารกาตา ประเทศอินโดนีเซีย 
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สรุปผลการวิจัยและขอเสนอแนะ 

การศึกษาเรื่องการสํารวจโซอุปทานของพริกชี้ฟาสําหรับอุตสาหกรรมอาหารมีวัตถุประสงคเพ่ือ 

1 เ พ่ือสํารวจและวิ เคราะหปญหาผลผลิตของพริกชี้ฟ าในประเทศเ พ่ือการสงออกใน 

อุตสาหกรรมอาหารท่ีสงผลกระทบตอราคาและปริมาณการรับซ้ือ 

2 เพ่ือศึกษากระบวนการจัดซ้ือจัดหาพริกชี้ฟา ปญหาท่ีเกิดข้ึนของพอคาคนกลางและ

ผูประกอบการโรงงานแปรรูปพริกชี้ฟา 

3  เพ่ือศึกษาพฤติกรรมการซ้ือพริกชี้ฟาของผูนําเขาในตลาดอาเซียน และการยอมรับผลิตภัณฑ

ใหมท่ีพัฒนาโดยโครงการยอยท่ีรวมในแผนงานในตลาดอาเซียนโดยมุงเนนประเทศอินโดนีเซีย 

 
1.  สรุปผลการศึกษา  

จากกิจกรรมท่ี 1 การสํารวจผลผลิตของพริกชี้ฟาในประเทศเพ่ืออุตสาหกรรมอาหาร 

ในข้ันตอนนี้คณะผูวิจัยทําการสํารวจประชากรท่ีเปนเกษตรกรผูผลิตพริกชี้ฟาเพ่ืออุตสาหกรรม

อาหารในประเทศไทยซ่ึงสวนใหญกระจุกตัวอยูในภาคเหนืออันไดแก จังหวัดเชียงใหม จังหวัดลําพูน 

จังหวัดลําปาง จังหวัดแพร จังหวัดนาน จังหวัดสุโขทัย จังหวัดตาก และอยูในภาคอีสานบางจังหวัด เชน 

จังหวัดหนองคาย ตัวอยางจะเลือกจากประชากรโดยใชวิธีการเลือกแบบแบงกลุม(Stratified  Sampling) 

จําแนกตามขนาดของการผลิต และกําหนดขนาดตัวอยาง 400 ตัวอยางเพ่ือใหความคลาดเคลื่อนในการ

สรุปไมเกิน รอยละ 5 ท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95% เครื่องมือท่ีใชในการเก็บรวมรวมขอมูล เปนแบบสํารวจ 

วิเคราะหขอมูลโดยใชสถิติเชิงพรรณนา ไดแก คารอยละ คาความถ่ี คาเฉลี่ย และคาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 

ผลการศึกษาสรุปไดดังนี้ 

 

จํานวนพ้ืนท่ีท่ีใชปลูกพริกใหญ 

 กลุมเกษตรกรท่ีตอบแบบสอบถามในครั้งนี้มีพ้ืนท่ีในการปลูกพริกใหญเฉลี่ย 2.85 ไร พ้ืนท่ีนอย

สุดคือ 1 ไร และพ้ืนท่ีสูงสุด 7 ไร โดยมีพ้ืนท่ีปลูกไมเกิน 3 ไร มากสุด คิดเปนรอยละ 77.26 รองลงมาคือ

พ้ืนท่ี 4 ไร – 5 ไร คิดเปนรอยละ 19.31 สวนพ้ืนท่ีมากกวา 5 ไร มีสัดสวนนอยสุด คิดเปนรอยละ 3.42 
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กรรมสิทธิ์ความเปนเจาของพ้ืนท่ีท่ีใชปลูกพริกใหญ 

กลุมเกษตรกรท่ีศึกษาในครั้งนี้มีพ้ืนท่ีในการปลูกพริกใหญเปนพ้ืนท่ีของตนเองมากท่ีสุด คิดเปน

รอยละ 57.46 รองลงมาคือเชาพ้ืนท่ีมาปลูกพริกใหญ คิดเปนรอยละ 27.87 สวนพ้ืนท่ีเปนท้ังของตนเอง

และเชาคนอ่ืนมาปลูกดวยมีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 14.67 

เม่ือจําแนกตามกรรมสิทธิ์ความเปนเจาของพ้ืนท่ีท่ีใชปลูกพริกใหญ พบวา 

* ผูท่ีมีพ้ืนท่ีของตนเอง มีกรรมสิทธิ์ความเปนเจาของพ้ืนท่ีท่ีใชปลูกพริกใหญไมเกิน 3 ไร มากท่ีสุด 

คิดเปนรอยละ 81.28 รองลงมาคือพ้ืนท่ี 4 ไร – 5 ไร คิดเปนรอยละ 15.74 และพ้ืนท่ีมากกวา 5 ไร มี

สัดสวนนอยสุด คิดเปนรอยละ 2.98 ตามลําดับ 

* ผูท่ีมีพ้ืนท่ีเชา/ของผูอ่ืนเปนพ้ืนท่ีเชาท่ีใชปลูกพริกใหญไมเกิน 3 ไร มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 

75.44 รองลงมาคือพ้ืนท่ี 4 ไร – 5 ไร คิดเปนรอยละ 18.42 และพ้ืนท่ีมากกวา 5 ไร มีสัดสวนนอยสุด คิด

เปนรอยละ 6.14 ตามลําดับ 

* ผูท่ีมีพ้ืนท่ีตนเองและพ้ืนท่ีเชา/ของผูอ่ืน มีกรรมสิทธิ์ความเปนเจาของและเปนพ้ืนท่ีเชาท่ีใชปลูก

พริกใหญไมเกิน 3 ไร มากกวาพ้ืนท่ี 4 ไร – 5 ไร คิดเปนรอยละ 65.00 และ 35.00 ตามลําดับ 

 

ปริมาณผลผลิตพริกใหญท่ีไดเฉล่ีย 

เกษตรกรท่ีตอบแบบสอบถามในครั้งนี้ผลผลิตพริกใหญตอไรเฉลี่ย 2,832.83 กิโลกรัม ผลผลิต

ต่ําสุดคือ 1,000 กิโลกรัมตอไร และผลผลิตสูงสุดคือ 6,231 กิโลกรัมตอไร โดยผลผลิตท่ีไดมากกวา 3,500 

กิโลกรัมตอไร มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 41.32 รองลงมาคือผลผลิตระหวาง 1,501 – 2,000 กิโลกรัมตอไร 

และผลผลิตระหวาง 2,001 – 2,500 กิโลกรัมตอไร คิดเปนรอยละ 30.07 และ 41.32 ตามลําดับ สวน

ผลผลิตไมเกิน 1,500 กิโลกรัมตอไร มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 4.89 

 

ราคาเฉล่ียของพริกใหญท่ีเกษตรกรขายได  

 กลุมเกษตรกรท่ีตอบแบบสอบถามในครั้งนี้ขายพริกใหญไดในราคาเฉลี่ย 19.76 บาท ราคาต่ําสุด

ท่ีขายไดคือ 10 บาท และราคาสูงสุดท่ีขายคือ 25 บาท โดยขายพริกใหญไดในราคามากกวา 20 บาท มาก

ท่ีสุด คิดเปนรอยละ 49.10 รองลงมาคือราคาไมเกิน 15 บาท คิดเปนรอยละ 35.60 สวนราคาระหวาง 16 

– 20 ป มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 15.30 

 

พันธพริกใหญท่ีนิยมปลูก 

กลุมเกษตรกรท่ีตอบแบบสอบถามในครั้งนี้ปลูกพริกใหญพันธแมปงมากท่ีสุด รองลงมาคือพันธ

เวียงสาและพันธหยกสยาม พันธหยกสวรรค พันธหยกขาว พันธแดงสด พันธพ้ืนเมือง พันธภูพิงค พันธเก็จ

มณี พันธสันกําแพง พันธหยกมณี พันธศรแดง พันธกังสดาล พันธหนุมเขียว พันธเขียวมณี พันธจอมทอง 

พันธซีอาน ตามลําดับ 
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ตนทุนการผลิตพริกใหญ 

 ตนทุนการผลิตพริกใหญ ประกอบไปดวย ตนทุนดานการปลูกพริกเฉลี่ยตอไรเทากับ7,603.30 

บาท ตนทุนดานการดูแลพริก 6,109.58 บาทตอไร และตนทุนดานการเก็บเก่ียว 3,114.57 บาทตอไร  

 

กําไรจากการปลูกพริกใหญ 

 เม่ือขายผลผลิตจากพริกใหญในราคาเฉลี่ย 19.76 บาท จะทําใหไดกําไรสุทธิตอไร 45,725.44 

บาท ถาขายท่ีราคา 10 บาทตอกิโลกรัม กําไรสุทธิตอไรคือ 11,468.99 บาท หากขายพริกในราคา 25 

บาทตอกิโลกรัม จะทําใหไดกําไรสุทธิเทากับ 53,913.64 บาทตอไร 

 

ปญหาของเกษตรกร 

 เกษตรกรเผชิญปญหามากท่ีสุดคือ พริกเปนโรคเหี่ยว รองลงมาคือโรครากเนา และแมลงรบกวน 

โรคเชื้อราโรคโคนเนาโรคผลเนาโรคแอนแทร็กโรคใบรวง ใบหลนขาดแคลนน้ําโรคกุงแหงผลผลิตไม

แนนอนยาฆาแมลงมีราคาแพงโรคพริกงอโรคยืนตนตายพริกเปนจุด และโรครากเนา 

 

จากกิจกรรมท่ี 2 ศึกษากระบวนการจัดซ้ือจัดหาพริกชี้ฟา ปญหาท่ีเกิดข้ึนของพอคาคนกลางและ

ผูประกอบการโรงงานแปรรูปพริกชี้ฟา 

สรุปผลการศึกษาพอคาคนกลาง 
กลุมพอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริกใหญท่ีตอบแบบสอบถามในครั้งนี้มีจํานวน 133ราย เปนเพศชาย 

มากกวา เพศหญิง คิดเปนรอยละ 52.60 และ 47.40 ตามลําดับ มีอายุเฉลี่ย 48 ป อายุนอยสุด 36 ป 

และอายุมากสุด 68 ป พอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริกใหญอายุมากกวา 50 ป มีมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 

39.10 รองลงมาคืออายุไมเกิน 40 ป และอายุระหวาง 41 – 45 ป คิดเปนรอยละ 30.08 และ 22.56 

ตามลําดับ สวนผูท่ีมีอายุระหวาง 46 – 50 ป มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 8.27มีอายุงานเฉลี่ย 16 

ป อายุงานนอยสุด 2 ป และอายุงานมากสุด 42 ป พอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริกใหญสวนใหญอายุงาน

ระหวาง 11 – 20 ป คิดเปนรอยละ 46.60 รองลงมาคืออายุไมเกิน 10 ป คิดเปนรอยละ 37.60 สวนผูท่ีมี

อายุงานมากกวา 20 ปข้ึนไป มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 15.80 ตามลําดับ 

 

 

สายพันธท่ีพอคาคนกลางนิยมรับซ้ือพริกใหญ 

กลุมพอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริกใหญท่ีตอบแบบสอบถามในครั้งนี้รับซ้ือพริกใหญพันธแมปงมาก

ท่ีสุด คิดเปนรอยละ 25.91 รองลงมาคือสายพันธเวียงสา พันธหยกสยาม และพันธสันกําแพง คิดเปนรอย

ละ 23.12, 20.33 และ 13.93 ตามลําดับ สวนพันธซีอาน พันธหยกขาว พันธซุปเปอรฮอต พันธกังสดาล 

และพันธเขียวมณี มีสัดสวนนอยไมถึงรอยละ 5 ตามลําดับ 
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โรงงานท่ีพอคาคนกลางนิยมสงพริก 

กลุมพอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริกใหญท่ีตอบแบบสอบถามในครั้งนี้ กลุมพอคาคนกลางสวนใหญ

นิยมรับซ้ือพริกสงโรงงานทําซอสพริก ทําน้ําจิ้มไก ทําเครื่องแกงทําพริกบด ทําน้ําจิ้มสุก้ี  

 

สวนตางราคาท่ีสงโรงงานท่ีพอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริกใหญ 

กลุมพอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริกใหญท่ีตอบแบบสอบถามในครั้งนี้ใหสวนตางราคาท่ีสงโรงงาน

ราคา 2 บาท มากกวา ราคา 3 บาท คิดเปนรอยละ 61.70 และ 38.30 ตามลําดับ 

 

ประเภทคาใชจายในการรับซ้ือของพอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริกใหญ 

กลุมพอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริกใหญท่ีตอบแบบสอบถามในครั้งนี้ มีประเภทคาใชจายในการรับซ้ือ

เปนคาอุปกรณและคาแรงงาน ในสัดสวนเทากัน คิดเปนรอยละ 38.44 สวนคาขนสง คิดเปนรอยละ 

23.12 

 

เกณฑในการรับซ้ือของพอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริกใหญใหโรงงาน 

 กลุมพอคาคนกลางมีเกณฑในการรับซ้ือโดยเลือกซ้ือจากสี รองลงมาคือความเผ็ด ขนาด และการ

เด็ดข้ัว ไมมีสารปนเปอน พริกไมเปนโรค กลิ่น และมีการคัดผลิตภัณฑเบื้องตน  

กลุมพอคาคนกลางตองการพริกท่ีมีคุณภาพจากเกษตรกร มีขนาดใหญ และปลูกพริกตรงกับ

ความตองการของตลาด  

 

ความตองการความชวยเหลือจากภาครัฐของพอคาคนกลางท่ีรับซ้ือพริกใหญ 

กลุมพอคาคนกลางตองการใหภาครัฐใหคําปรึกษาแกเกษตรกร มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 30.08 

รองลงมาคือภาครัฐชวยหาตลาดผลิตภัณฑพริกในตางประเทศให การจัดการรวมกลุมเกษตรกร และการ

เผยแพรการปลูกพริกใหคนรุนหลัง คิดเปนรอยละ 24.81 15.04 และ 10.53 สวนการทําชลประทาน การ

วิจัยศึกษาสายพันธท่ีทนโรค และปลูกฝงจิตสํานึกใหแกเกษตรกรเปนคนซ่ือตรง มีสัดสวนไมถึงรอยละ 10 

ปญหาและอุปสรรคของพอคาคนกลางในการรับซ้ือพริกใหญ 

 กลุมพอคาคนกลางพบปญหาและอุปสรรคในเรื่องผลผลิตไมแนนอนมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 43.37 

รองลงมาคือ เกษตรกรไมซ่ือตรง ไมมีเครื่องมือในการตรวจสอบสารปนเปอน และราคาไมแนนอน คิดเปน

รอยละ 16.54 15.04 และ 13.53 ตามลําดับ สวนเรื่องไมมีผูสืบทอดมีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 

7.52 



 

117 

 

สรุปผลการศึกษาผูประกอบการโรงงานแปรรูปพริกช้ีฟา 

จากการสํารวจโรงงงานแปรรูปพริก 21 โรงงาน พบวา โรงงานรับซ้ือพริกใหญเพ่ือทําซอสพริก

มากท่ีสุด รองลงมาคือเพ่ือทําน้ําจิ้มไก น้ําจิ้มท่ัวไป ทําพริกบด เครื่องแกงสําเร็จรูป น้ําจิ้มสุก้ี และพริก

อบแหง ตามลําดับ 

ตลาดท่ีโรงงานของไทยสงออกผลิตภัณฑจากพริกใหญ  

ตลาดท่ีสงออกผลิตภัณฑจากพริกใหญ สวนใหญกลุมประเทศอาเซียนมากท่ีสุด รองลงมาคือจีน 

ยุโรป ญี่ปุน อเมริกา ออสเตรเลีย และเนเธอรแลนด นิวซีแลนดและอินเดีย  

สายพันธของพริกใหญท่ีโรงงานนิยมนํามาใชในผลิต 

โรงงานรับซ้ือพริกใหญพันธแมปงมากท่ีสุด รองลงมาคือพันธเวียงสา พันธหยกสยาม พันธสัน

กําแพง พันธหยกขาว พันธซีอาน พันธกังสดาล และ พันธเขียวมณี  

เกณฑท่ีโรงงานรับซ้ือพริกใหญ 

เกณฑท่ีโรงงานรับซ้ือพริกใหญคือตองสีแดง รสไมเผ็ด และเด็ดข้ัวเรียบรอย รองลงมาคือ เนื้อ

เยอะ เม็ดนอย ไมฉํ่าน้ํา ไมเปนโรค และปลอดภัยจากสารปนเปอน 

ปริมาณท่ีโรงงานรับซ้ือพริกใหญ 

ปริมาณท่ีโรงงานรับซ้ือพริกใหญตอครั้ง 1-3 ตัน มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 76.19 รองลงมาคือ

มากกวา 3 ตันตอครั้ง คิดเปนรอยละ 23.81 
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จากกิจกรรมท่ี 3การศึกษาระดับการยอมรับผลิตภัณฑพริกแปรรูปท่ีพัฒนาข้ึนโดยโครงการยอยท่ี 3ใน

แผนงาน ซ่ึงนําเสนอ 4 ผลิตภัณฑ คือ ROA, LAMPUNG,PADANG,และBALADO ตาม

ข้ันตอนของกระบวนการยอมรับผลิตภัณฑ ซ่ึงผลท่ีไดผานไปตามกระบวนการ 5 ข้ันตอนคือ 

รูจัก สนใจ ประเมิน ทดลอง และยอมรับ  

 

สรุปผลการทดสอบตลาดผลิตภัณฑแปรรูปจากพริกช้ีฟาท่ีผลิตโดยโครงการยอยท่ี 3 

กลุมผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีจํานวนท้ังหมด  195 ราย เปนผูบริโภคจํานวน 171 

ราย  เปนผูจัดจําหนายจํานวน  24 ราย โดยเปนเพศหญิง มากกวา เพศชาย คิดเปนรอยละ 56.41 และ 

43.59 ตามลําดับเปนผูบริโภคมากกวาผูจัดจําหนาย คิดเปนรอยละ 87.70 และ12.30 ตามลําดับ มีอายุ

เฉลี่ย 44 ป อายุนอยสุด 18 ป และอายุมากสุด 75 ป ผูทดลองชิมผลิตภัณฑมีอายุไมเกิน 40 ป มากท่ีสุด 

คิดเปนรอยละ 40.00 รองลงมาคืออายุระหวาง 46 – 50 ป คิดเปนรอยละ 34.87 และอายุมากกวา 50 ป 

คิดเปนรอยละ 18.97 สวนผูท่ีมีอายุระหวาง 41 – 45 ป มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 6.15 

ผูทดลองชิมผลิตภัณฑอาศัยอยูในเมือง Jakarta มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 95.38 สวน 

Australia,Padang และ Sumatra มีสัดสวนเทากัน คิดเปนรอยละ 1.54 

           ผูทดลองชิมรุจักและสนใจผลิตภัณฑ 

เพศของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซีย 

กลุมผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียท่ีเปนผูบริโภคเปนเพศหญิง มากกวา เพศชาย คิดเปน

รอยละ 59.10 และ 40.90 ตามลําดับ สวนผูจัดจําหนาย  เปนเพศชายมากกวา เพศหญิง คิดเปนรอยละ 

62.50 และ 37.50 ตามลําดับ ผูบริโภคมีอายุเฉลี่ย 44 ป อายุนอยสุด 18 ป และอายุมากสุด 75 ป สวนผู

จัดจําหนายมีอายุเฉลี่ย 44 ป อายุนอยสุด 35 ป และอายุมากสุด 55 ป เม่ือจําแนกตามผูทดลองชิมพบวา 

 ผูบริโภค ผูบริโภคทดลองชิมผลิตภัณฑสวนใหญอายุไมเกิน 40 ป มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 39.77  

รองลงมาคืออายุระหวาง 46 – 50 ป คิดเปนรอยละ 33.33 และอายุมากกวา 50 ป คิดเปนรอยละ 19.88 

สวนผูท่ีมีอายุระหวาง 41 – 45 ป มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 7.02 

 ผูจัดจําหนาย ผูจัดจําหนายทดลองชิมผลิตภัณฑสวนใหญอายุระหวาง 46 – 50 ป มากท่ีสุด คิด

เปนรอยละ 45.80 รองลงมาคืออายุไมเกิน 40 ป คิดเปนรอยละ 41.70 สวนผูท่ีมีอายุมากกวา 50 ป มี

สัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 12.50 

 

เกณฑในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ ของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียในภาพรวม 

ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีเกณฑในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑดานรสชาติมากท่ีสุด คิด

เปนรอยละ 63.43 รองลงมาคือระดับความเผ็ดและราคา คิดเปนรอยละ 15.67 และ 14.18 ตามลําดับ 

สวนเลือก จากกลิ่น สี และเนื้อผลิตภัณฑ มีสัดสวนนอยไมถึงรอยละ 5 ตามลําดับ 
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ผูบริโภค ผูบริโภคเลือกซ้ือผลิตภัณฑจากรสชาติมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 63.27 รองลงมาคือจาก

ระดับความเผ็ดและราคา คิดเปนรอยละ 15.61 และ 13.50 ตามลําดับ สวนเลือกจากกลิ่น สี และเนื้อ

ผลิตภัณฑ มีสัดสวนนอยไมถึงรอยละ 6 ตามลําดับ 

ผูจัดจําหนาย ผูจัดจําหนายเลือกซ้ือผลิตภัณฑจากรสชาติมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 64.52 

รองลงมาคือราคาและจากระดับความเผ็ด คิดเปนรอยละ 19.35 และ 16.13 ตามลําดับ 

 

ระดับความชอบในผลิตภัณฑของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียในภาพรวม 

ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีความชอบผลิตภัณฑในแตละดาน พบวา 

รสชาติ ผูทดลองชิมชาวอินโดนีเซียชอบรสชาติของผลิตภัณฑอยูในระดับสูงเกือบทุกผลิตภัณฑ 

ไมวาจะเปนผลิตภัณฑ ROA(คา 1 8เฉลี่ย = 4.14) ผลิตภัณฑ LAMPUNG (คา 1 8เฉลี่ย = 3.76) ผลิตภัณฑ 

PADANG(คา 1 8เฉลี่ย = 3.69) ตามลําดับ สวน 1 8ผลิตภัณฑ BALADO (คา 1 8เฉลี่ย = 3.03) มีความชอบใน

รสชาติอยูในระดับปานกลาง 

เนื้อผลิตภัณฑ ผูทดลองชิมชาวอินโดนีเซียชอบเนื้อผลิตภัณฑอยูในระดับสูงทุกผลิตภัณฑ ไมวา

จะเปนผลิตภัณฑ LAMPUNG (คา 1 8เฉลี่ย = 3.74) ผลิตภัณฑ ROA(คา 1 8เฉลี่ย = 3.71) ผลิตภัณฑ 

PADANG(คา18เฉลี่ย = 3.46) และผลิตภัณฑ BALADO (คา18เฉลี่ย = 3.41) ตามลําดับ 

กลิ่น ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียชอบกลิ่นของผลิตภัณฑอยูในระดับสูงเกือบทุก

ผลิตภัณฑ ไมวาจะเปนผลิตภัณฑ ROA(คา 1 8เฉลี่ย = 3.97) ผลิตภัณฑ LAMPUNG (คา 1 8เฉลี่ย = 3.62) 

ผลิตภัณฑ PADANG(คา 1 8เฉลี่ย = 3.41) ตามลําดับ สวน 1 8ผลิตภัณฑ BALADO (คา 1 8เฉลี่ย = 3.27) มี

ความชอบในรสชาติอยูในระดับปานกลาง 

สี ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียชอบสีของผลิตภัณฑอยูในระดับสูงทุกผลิตภัณฑ ไมวาจะ

เปนผลิตภัณฑ LAMPUNG (คา 1 8เฉลี่ย = 3.89) ผลิตภัณฑ ROA(คา 1 8เฉลี่ย = 3.75) ผลิตภัณฑ BALADO 

(คา18เฉลี่ย = 3.47) และ18ผลิตภัณฑ PADANG(คา18เฉลี่ย = 3.41) ตามลําดับ 

ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีความชอบในผลิตภัณฑ 4 ชนิด ดังนี้ 

 ผลิตภัณฑ ROAมีความชอบอยูในระดับสูงในทุกๆ ดาน ไมวาจะเปน รสชาติ (คาเฉลี่ย = 4.14) 

กลิ่น (คาเฉลี่ย = 3.97) สี  (คาเฉลี่ย = 3.89) และเนื้อผลิตภัณฑ (คาเฉลี่ย = 3.71) ตามลําดับ 

ผลิตภัณฑ LAMPUNGมีความชอบอยูในระดับสูงในทุกๆ ดาน ไมวาจะเปน รสชาติ (คาเฉลี่ย = 

3.76) สี (คาเฉลี่ย = 3.75) เนื้อผลิตภัณฑ (คาเฉลี่ย = 3.74) และกลิ่น (คาเฉลี่ย = 3.62) ตามลําดับ 

ผลิตภัณฑ BALADO มีความชอบอยูในระดับสูงและปานกลางในสัดสวนเทากัน โดยความชอบ

อยูในระดับสูง คือ สี (คาเฉลี่ย = 3.47) เนื้อผลิตภัณฑ (คาเฉลี่ย = 3.41) กลิ่น (คาเฉลี่ย = 3.27) และ

รสชาติ (คาเฉลี่ย = 3.03) ตามลําดับ 

ผลิตภัณฑ PADANG มีความชอบอยูในระดับสูงในทุกๆ ดาน ไมวาจะเปน รสชาติ (คาเฉลี่ย = 

3.69)  เนื้อผลิตภัณฑ (คาเฉลี่ย = 3.46) กลิ่น  (คาเฉลี่ย = 3.41) และสี (คาเฉลี่ย = 3.41) ตามลําดับ 
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ระดับการยอมรับผลิตภัณฑของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซีย 

ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียใหการยอมรับทุกผลิตภัณฑแตใหการยอมรับในระดับไม

เทากัน มีการยอมรับในผลิตภัณฑ ROA มากท่ีสุด รองลงมาคือผลิตภัณฑ LAMPUNG และ PADANG 

ตามลําดับ สวนการยอมรับในผลิตภัณฑ BALADO มีสัดสวนนอยท่ีสุด เม่ือจําแนกตามผูทดลองชิม พบวา 

ผูบริโภค ยอมรับในผลิตภัณฑ ROA มากท่ีสุด รองลงมาคือผลิตภัณฑ LAMPUNG และผลิตภัณฑ 

PADANG ตามลําดับ สวนการยอมรับในผลิตภัณฑ BALADO มีสัดสวนนอยท่ีสุด 

ผูจัดจําหนาย ยอมรับในผลิตภัณฑ ROA มากท่ีสุด รองลงมาคือผลิตภัณฑ LAMPUNG และ

ผลิตภัณฑ PADANG ตามลําดับ สวนการยอมรับในผลิตภัณฑ BALADO มีสัดสวนนอยท่ีสุด  

 

ราคาท่ีผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียสนใจซ้ือในภาพรวม 

  ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียสนใจซ้ือท่ีราคาเฉลี่ย 18,903 รูเปยห(57 บาท)  ราคา

ต่ําสุดท่ีสนใจซ้ือ 10,000 รูเปยห(30 บาท) ราคาสูงสุดท่ีสนใจซ้ือ 37,000 รูเปยห(111 บาท) สวนใหญ

สนใจซ้ืออยูในราคาระหวาง 10,001 – 15,000 รูเปยห(30-45 บาท) คิดเปนรอยละ 50.26 รองลงมาคือ

ราคามากกวา 25,000 รูเปยห ข้ึนไป(>75 บาท) คิดเปนรอยละ 24.10 และราคาระหวาง 15,001 – 

25,000 รูเปยห(>45-75 บาท) คิดเปนรอยละ 24.10 สวนราคาไมเกิน 10,000 รูเปยห(30 บาท)  มี

สัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 3.08 

จากการสํารวจตลาดในอินโดนีเซียถือไดวาผูทดลองชิมใหราคาปานกลางถึงสูง 

 

ขอเสนอแนะท่ีมีตอผลิตภัณฑแตละผลิตภัณฑของผูทดองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซีย 

ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีขอเสนอแนะในผลิตภัณฑ 4 ชนิด เม่ือจําแนกตามผู

ทดลองชิมพบวา 

ผูบริโภคมีความเห็นและเสนอแนะ ดังนี้ 

 ผลิตภัณฑ ROAควรเพ่ิมระดับความเผ็ด และมีน้ํามันในผลิตภัณฑมากเกินไปมากท่ีสุดในสัดสวน

เทากัน คิดเปนรอยละ 33.33 รองลงมาคือมีรสชาติเค็มไป และกลิ่นและรสชาติคลายปลาแตอยากเห็นเนื้อ

ปลาเปนชิ้นไมผงจนเกินไปในสัดสวนเทากันคิดเปนรอยละ 13.33 สวนรสชาติหวานมีสัดสวนนอยสุด คิด

เปนรอยละ 6.67 ตามลําดับ 

ผลิตภัณฑ lAMPUNGควรเพ่ิมระดับความเผ็ด คิดเปนรอยละ 70.21รองลงมาคือมีรสหวาน

เล็กนอย คิดเปนรอยละ 25.53 สวนมีรสชาติเค็มไปมีสัดสวนนอยสุดคิดเปนรอยละ  4.26 ตามลําดับ 

ผลิตภัณฑ BALADO มีรสเค็มไป คิดเปนรอยละ 33.33 รองลงมาคือควรเพ่ิมระดับความเผ็ด คิด

เปนรอยละ 29.82   สวนมีน้ํามัน และมีกลิ่นกระเทียมและมะเขือเทศในผลิตภัณฑมากไป มีสัดสวน

ใกลเคียงกัน คิดเปนรอยละ 21.05 และ 15.79 ตามลําดับ 
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ผลิตภัณฑ PADANG ควรเพ่ิมระดับความเผ็ด คิดเปนรอยละ 32.50 รองลงมาคือรสชาติไม

เหมือนรสดั้งเดิมของอินโดนีเซีย รส เครื่องเทศแรงไป คิดเปนรอยละ 22.50 สวนมีรสชาติเค็มไป มีรส

หวานเล็กนอย และกลิ่นไมดี มีสัดสวนเทากัน คิดเปนรอยละ 15.00 ตามลําดับ 

 

ผูจัดจําหนายเสนอความคิดเห็นตอผลิตภัณฑตางๆ ดังนี้ 

ผลิตภัณฑ ROAมีน้ํามันในผลิตภัณฑมากเกินไปมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 66.67 รองลงมาคือควร

เพ่ิมระดับความเผ็ด คิดเปนรอยละ 33.33 ตามลําดับ 

ผลิตภัณฑ LAMPUNGมีรสชาติเค็มไป คิดเปนรอยละ 75.00 รองลงมาคือเปรี้ยวไป คิดเปนรอย

ละ 25.00 ตามลําดับ 

ผลิตภัณฑ BALADO ควรเพ่ิมระดับความเผ็ด  

ผลิตภัณฑ PADANG ควรเพ่ิมระดับความเผ็ด คิดเปนรอยละ 60.00 รองลงมาคือมีรสเค็มไป คิด

เปนรอยละ 40.00 ตามลําดับ 
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2. อภิปรายผลการวิจัย 

จากผลการศึกษาพบวาเกษตรกรผูผลิตพริกชี้ฟาเพ่ืออุตสาหกรรมอาหารในประเทศไทยซ่ึงสวน

ใหญกระจุกตัวอยูในภาคเหนือ ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากสภาพดินฟาอากาศเอ้ืออํานวย ซ่ึงผลการศึกษา

สอดคลองกับรายงานของสํานักงานเกษตรจังหวัดแพร(2555)ซ่ึงรายงานวา พริกใหญปลูกมากในเขต

จังหวัดแพร นาน ลําพูน เชียงใหม และตาก ทําใหมีแหลงผลิตแปรรูปพริกใหญในบริเวณนี้หลายแหง บาง

ก็ผลิตเปนอาหารสําเร็จรูป บางก็บดหรือดองเพ่ือขายตอไปยังบริษัทอ่ืน จากการศึกษาพบวา พ้ืนท่ีในการ

ปลูกพริกใหญเฉลี่ย 2.85 ไรตอเกษตรกร 1 ราย  พ้ืนท่ีนอยสุดคือ 1 ไร และพ้ืนท่ีสูงสุด 7 ไร โดยมีพ้ืนท่ี

ปลูกไมเกิน 3 ไร มากสุด รองลงมาคือพ้ืนท่ี 4 ไร – 5 ไร สวนพ้ืนท่ีมากกวา 5 ไร มีสัดสวนนอยสุด ท้ังนี้

อาจเนื่องมาจากวาการปลูกพริกสวนใหญปลูกโดยเกษตรกรรายยอยหลายราย และขายผลผลิตใหกับคน

กลางซ่ึงเปนผูรวบรวมผลผลิตในแตละพ้ืนท่ีสงโรงงานหรือตลาด สอดคลองกับขอคนพบของสิริวัฒน แดง

บุปผา(2550) ซ่ึงศึกษาการปลูกพริกใหญท่ีจังหวัดสุโขทัยพบวาสมาชิกกลุมแตละรายสวนใหญจะปลูกพริก

ไมเกิน 2 ไร นอกจากนี้คณะผูวิจัยซ่ึงทําการสํารวจการปลูกพริกใหญในจังหวัดสุโขทัยพบวาเกษตรกรราย

ยอยหลายกลุมไดรับการสนับสนุนการเพาะปลูกและทําสัญญารับซ้ือโดยมีการประกันราคาโดยคนกลางใน

พ้ืนท่ี 

เกษตรกรท่ีตอบแบบสอบถามในครั้งนี้ผลิตพริกชี้ฟาใหญไดตอไรเฉลี่ย 2,832.83 กิโลกรัม ผลผลิต

ต่ําสุดคือ 1,000 กิโลกรัมตอไร และผลผลิตสูงสุดคือ 6,231 กิโลกรัมตอไร โดยผลผลิตท่ีไดมากกวา 3,500 

กิโลกรัมตอไร มากท่ีสุดจะเห็นไดวาในพ้ืนท่ีการเพาะปลูกท่ีแตกตางกันจะใหผลผลิตท่ีไมเทากัน ท้ังนี้อาจ

ข้ึนอยูกับ แหลงปลูก สายพันธ การปลูก การดูแลรักษา สุขลักษณะของแปลงท่ีปลูก และการเก็บเก่ียว 

ผลผลิตท่ีคนพบสอดคลองกับงานวิจัยของวีระ ภาคอุทัย(2555)ซ่ึงศึกษาการปลูกพริกใหญในอําเภอหนอง

มวงไขพบวาในกรณีปลูกพริกใหญชวงเดือนกันยายนใหผลผลิต 6,104 กิโลกรัมตอไร แตถาปลูกพริกใหญ

ชวงเดือนตุลาคมใหผลผลิต 3,875.67 กิโลกรัมตอไร และราคาขายก็มีความแตกตางกันในแตละชวงเวลา 

การศึกษาครั้งนี้เก็บขอมูลจากแหลงปลูกพริกเกือบท่ัวประเทศพบวาราคาขายพริกใหญ ขายได

ราคาเฉลี่ย 19.76 บาท ราคาต่ําสุดท่ีขายไดคือ 10 บาท และราคาสูงสุดท่ีขายคือ 25 บาท โดยขายพริก

ใหญไดในราคามากกวา 20 บาท มากท่ีสุด รองลงมาคือราคาไมเกิน 15 บาท สวนราคาระหวาง 16 – 20 

บาท มีสัดสวนนอยท่ีสุด ท้ังนี้อาจเนื่องมาจากราคาท่ีสูงมักขายสูตลาด แตราคาไมเกิน 15 บาท ขายให

โรงงาน สอดคลองกับการศึกษาของสิริวัฒน แดงบุปผา(2550)ซ่ึงพบวาผลผลิตท่ีเก็บเก่ียวได มีโรงงาน

รองรับท้ังหมดและมีราคาประกันรับซ้ืออยูในระหวาง 9 -10 บาท ตลอดท้ังป ซ่ีงราคารับซ้ือดังกลาวนี้ 

หากเปรียบเทียบกับราคาของพริกในชวงท่ีมีผลผลิตในทองตลาดนอย จะเกิดปญหาลูกไรแอบเก็บพริกไป

ขายในตลาด ปจจุบันชาวสวนเริ่มมีความเขาใจและใหความเขาใจกับการทําพริกสงโรงงานในราคารับซ้ือ

ประกันมากข้ึนเพราะมีความแนนอนในเรื่องของราคาและตลาดรองรับตลอดท้ังป 

กลุมเกษตรกรท่ีตอบแบบสอบถามในครั้งนี้ปลูกพริกใหญพันธแมปงมากท่ีสุด รองลงมาคือพันธ

เวียงสาและพันธหยกสยาม พันธหยกสวรรค พันธหยกขาว พันธแดงสด พันธพ้ืนเมือง พันธภูพิงค พันธเก็จ

มณี พันธสันกําแพง พันธหยกมณี พันธศรแดง พันธกังสดาล พันธหนุมเขียว พันธเขียวมณี พันธจอมทอง 
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พันธซีอาน ตามลําดับและจากการออกภาคสนามยังพบวาพันธแมปงยังมีอีกหลายสายพันธ ท้ังนี้บางกลุม

เกษตรกรยังข้ึนอยูกับผูสงเสริมหรือคนกลางผูรับซ้ือในการเลือกสายพันธ 

กลุมพอคาคนกลางสวนใหญนิยมรับซ้ือพริกสงโรงงานทําซอสพริกซ่ึงสอดคลองกับการสํารวจ

โรงงาน ซ่ึงจากการสํารวจโรงงงานแปรรูปพริก 21 โรงงาน พบวา โรงงานรับซ้ือพริกใหญเพ่ือทําซอสพริก

มากท่ีสุดท้ังนี้อาจเนื่องมาจากซอสพริกเปนท่ีตองการในตลาดตางประเทศ ซ่ึงสอดคลองกับสถิติการ

สงออกซอสพริกของกรมศุลกากร (2556)ท่ีพบวามูลคาการสงออกซอสพริกเพ่ิมข้ึนเปนลําดับ สวนกลุม

พอคาคนกลางมีเกณฑในการรับซ้ือโดยเลือกซ้ือจากสี รองลงมาคือความเผ็ด ขนาด และการเด็ดข้ัว ไมมี

สารปนเปอน พริกไมเปนโรค กลิ่น และมีการคัดผลิตภัณฑเบื้องตนซ่ึงตรงกับความตองการของโรงงานท่ี

ตองการพริกสีแดง เนื้อเยอะ เมล็ดนอย เผ็ดนอย เพราะความเผ็ดสามารถเติมได ไมมีสารปนเปอน พรอม

มีการเด็ดข้ัวใหเรียบรอย สอดคลองกับมาตรฐานอุตสาหกรรม ซอสพริกและน้ําจิ้มซ่ึงใชพริกสด ไมกําหนด

ขนาดของพริกพิจารณาสี เนื้อ กลิ่น ความเผ็ดไมมาก 

(สุชีลา เตชะวงศเสถียร 2549, และสอดคลองกับ วรรณภา เสนาดี  2550) 

ตลาดท่ีสงออกผลิตภัณฑจากพริกใหญ สวนใหญเปนกลุมประเทศอาเซียนมากท่ีสุด ท้ังนี้อาจ

เนื่องมาจากประเทศในกลุมอาเซียนนิยมบริโภคพริก และผลิตภัณฑอาหารของไทยมีชื่อเสียงเปนท่ียอมรับ

ในตลาดโลก ถึงแมวาประเทศของตนเองมีพริกอยูก็ตาม เพราะซอสพริกของไทยมีรสชาติดี ราคาไมแพง

จากการทดสอบตลาดเพ่ือศึกษาระดับการยอมรับในสี่ผลิตภัณฑพริกใหมของไทยซ่ึงผลิตโดยโครงการยอย

ท่ี 3 พบวา ในภาพรวมตลาดตอบรับมากกวาไมตอบรับผูบริโภคและผูจัดจําหนาย ยอมรับในผลิตภัณฑ 

ROA มากท่ีสุด รองลงมาคือผลิตภัณฑ LAMPUNG และผลิตภัณฑ PADANG ตามลําดับ สวนการยอมรับ

ในผลิตภัณฑ BALADO มีสัดสวนนอยท่ีสุด ท้ังนี้อาจเนื่องมาจาก วัฒนธรรมเรื่องอาหารระหวางไทยกับ

อินโดนีเซียมีความแตกตางกันไมมาก หากมีการปรับเปลี่ยนแกไขตามตวามตองการของชาวอินโดนีเซีย 

นาจะเปนโอกาสท่ีดีของไทย เพราะประเทศอินโดนีเซียมีประชากรมากกวา 240 ลานคน  
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3. ขอเสนอแนะจากงานวิจัย 

 

 3.1 จากการศึกษาตนทุน รายได และกําไรในภาพรวม เกษตรกรจึงควรนําขอมูลท่ีคนพบไปวาง

แผนการทํากําไรในการปลูกพริกใหญเพ่ืออุตสาหกรรมเพ่ือใหไดผลกําไรตามเปาหมาย 

3.2 ควรสรางพันธมิตรระหวางหวงโซอุปทาน คือ ระหวาง เกษตรกร คนกลาง และโรงงานเพ่ือ

ทราบความตองการของแตละฝาย และใชความพยายามรวมกันในการตอบสนองความตองการแกกันและ

กันเพ่ือใหเกิดความยั่งยืนของอุตสาหกรรม 

3.3 รัฐบาลควรสนับสนุนและอํานวยความสะดวกในการทํา Road Show ใหแกผูประกอบการ 

ตลอดจนใหการสนับสนุนดานขอมูลของตลาดตางประเทศ 

 3.4 เกษตรกรและโรงงานควรเครงครัดกับเง่ือนไขตลาดสงออก 

 3.5 ผูผลิตในโครงการยอยท่ี 3 ควรปรับปรุงผลิตภัณฑ และทําการทดสอบตลาดอีกครั้งหนี่ง และ

ควรเนนเฉพาะผลิตภัณฑท่ีมีระดับการยอมรับมากสูตลาด กอน 

 

4.  การศึกษาวิจัยในอนาคต 

 4.1 ควรศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑพริกของไทยในตลาดอ่ืนเพ่ิมนอกเหนือจากประเทศ

อินโดนีเซีย   

 4.2 ควรศึกษาตอยอดการปรับเปลี่ยนพฤติกรรมของกลุมตางๆในหวงโซอุปทานเพ่ือรวมมือกันทํา

ใหอุตสาหกรรมเติบโต   
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บทคัดยอ 
 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนากระบวนการผลิตพริกชี้ฟาแหงท่ีมีคุณภาพและปลอดภัย  ได

วัตถุดิบพริกชี้ฟาแหงสงอุตสาหกรรมอาหาร และเพ่ือการสงออก  โดยทําการศึกษากระบวนการลางพริกสด

ดวยสารออกซิไดซซ่ิงโอโซนน้ําอิเล็กโทรไลทกรด และสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรทในสภาวะตาง ๆ เพ่ือ

ลดจํานวนเชื้อจุลินทรีย  และสารปองกันกําจัดศัตรูพืชท่ีปนเปอนในพริกสด  ศึกษากระบวนการอบแหงท่ี

เหมาะสมเพ่ือเพ่ิมกําลังการผลิตพริกชี้ฟาแหงเพ่ือนําไปปรับใชในระดับอุตสาหกรรม  การศึกษาขอมูล

เบื้องตนจากตัวอยางพริกชี้ฟาสด (Capsicum annuum L. var acuminatum Fingerh.) พันธุท่ีนิยมใชใน

อุตสาหกรรม  และพริกชี้ฟาแหงซ้ือจากตลาดขายสงในเขตกรุงเทพมหานครและจังหวัดอ่ืนรวม 6 จังหวัด 

จํานวน 100 ตัวอยาง ตรวจสอบสารปองกันกําจัดศัตรูพืชตกคางดวยชุดทดสอบ GT พบวารอยละ 40 และ 

รอยละ 24 ของตัวอยางพริกชี้ฟาสด (20 ใน 50 ตัวอยาง) และพริกชี้ฟาแหง (12 ใน 50 ตัวอยาง) ปนเปอน

สารปองกันกําจัดศัตรูพืชกลุมออรกาโนฟอสเฟตและคารบาเมตในระดับท่ีไมปลอดภัยพบการปนเปอนของ

เชื้อจุลินทรียในปริมาณสูงถึงปานกลาง ไดแก เชื้อจุลินทรียท้ังหมด เชื้อยีสตและรา และแอโรบิกสปอรฟอร

เมอร ในพริกชี้ฟาสดพบ 3.26  3.89 และ 2.89 log CFU/g ตามลําดับ  และในพริกชี้ฟาแหงพบปริมาณสูง

กวาคือ 4.46  4.15 และ 2.83 log CFU/g ตามลําดับ  พบการปนเปอนกลุมจุลินทรียกอโรค คือ เชื้อ C. 

perfringens มากถึงรอยละ 94 (81.5 MPN/g) และรอยละ 72 (1.4 log CFU/g) ในพริกชี้ฟาสดและพริกชี้ฟา

แหง ตามลําดับ  ผลการลางพริกดวยน้ําผสมสารออกซิไดซซ่ิงเพ่ือลดสารกําจัดศัตรูพืชชนิดเปาหมายคือ คลอร

ไพริฟอสและโพรฟโนฟอส  จากสรางการปนเปอนเริ่มตนในพริกดวยสารคลอรไพริฟอสและโพรฟโนฟอสท่ีความ

เขมขน 50 และ 5 มก./กก.(100 เทาของคา EU-MRLs) และท่ี 5 และ 0.5 มก./กก. (10 เทาของคา EU-MRLs)  

ลางดวยน้ําโอโซน 0.5 และ 1.0 ppm น้ําอิเล็กโทรไลซชนิดกรด 50 และ 70 ppm และน้ําผสมโซเดียมไฮโป

คลอไรท 100 และ 200 ppm แชเปนเวลา 5 และ 10 นาที ท่ี 25oC  เปรียบเทียบกับการลางดวยน้ําประปา 

พบวาการลางท่ี 5 และ 10 นาทีลดสารกําจัดศัตรูพืชท้ัง 2 ชนิดไดแตกตางกัน (p≤0.05)  โดยท่ีพริกท่ีสรางการ

ปนเปอนระดับ 100 เทาของคา EU-MRLs เม่ือลางดวยน้ําโอโซนนาน 10 นาที  สามารถลดสารคลอรไพริฟอส

ไดรอยละ 88–89 และลดสารโพรฟโนฟอสไดรอยละ 51–66  สวนท่ีระดับการปนเปอน 10 เทาของคา EU-

MRLs  น้ําโอโซนและน้ําอิเล็กโทรไลซชนิดกรด 10 นาทีชวยลดสารคลอรไพริฟอสในพริกไดรอยละ 42–67 และ

รอยละ 42–46 ตามลําดับ  แตลดสารโพรฟโนฟอสไดนอยกวาคือรอยละ 21–47 และรอยละ 13–17 

ตามลําดับ  ในวิธีการลางครั้งนี้พบวาการลางพริกชี้ฟาดวยน้ําโอโซน 1 ppm นาน 10 นาที ใหผลดีท่ีสุด และไม

พบการตกคางของสารปองกันกําจัดศัตรูพืชท้ัง 2 ชนิดในน้ําท่ีลางพริกแลว  สวนสารละลายโซเดียมไฮโปคลอ

ไรทซ่ึงนิยมใชในการผลิตอาหารในปจจุบัน  พบวาท่ีความเขมขน 200 พีพีเอ็ม  ลางพริกท่ีปนเปอนสารกําจัด

ศัตรูพืชนาน 10 นาที  มีประสิทธิภาพสูงสุดตอการลดปริมาณเชื้อ C. perfringens ท่ีปนเปอนในพริกชี้ฟา
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สด สามารถลดเชื้อได 2 log CFU/g (คิดเปน 99%) และไมพบเชื้อ C. perfringens ในน้ําท่ีผานการลางพริก

ชี้ฟานั้น  เม่ือนําไปอบแหง  เริ่มดวยการลวกท่ี 90๐C นาน 3 นาที  ตอมาแชในสารละลายโซเดียมเมตา- 

ไบซัลไฟต (0.3% SMS) และแคลเซียมคลอไรด (1% CaCl2) นาน 10 นาที แลวนําไปอบแหงแบบอุณหภูมิท่ี 

65๐C นาน 20 ชั่วโมง  ไดพริกแหงท่ีมีสีแดงเขม  มีความชื้นในชวงรอยละ 9.5–12.5 (ข้ึนอยูกับสายพันธุของ

พริก) ไดกระบวนการผลิตพริกชี้ฟาแหงท่ีเหมาะสม  และคุณภาพเปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐาน

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมพริกแหง (มอก. 456/2526)  ท้ังนี้กระบวนการลางทําความสะอาดพริกดวยน้ํา

ออกซิไดซซ่ิง และกระบวนการอบแหงท่ีพัฒนาข้ึนนี้จึงเปนอีกทางเลือกหนึ่งท่ีผูประกอบการ  หากนําไป

ประยุกตใชในการผลิตในอุตสาหกรรมอาหารท่ีมีวัตถุดิบพริกเปนสวนประกอบ  ชวยลดการตกคางของสาร

ปองกันกําจัดศัตรูพืช ลดจุลินทรียท่ีกอใหเกิดการเนาเสีย  ลดจุลินทรียกอโรค  ท่ีสําคัญคือเพ่ิมคุณภาพและ

ความปลอดภัยอาหารของผลิตภัณฑแปรรูปจากพริกชี้ฟา  สรางความม่ันใจตอคุณภาพและความปลอดภัยของ

สินคา  สามารถยกระดับพริกชี้ฟาแหงสูมาตรฐานสากลทําใหสินคาเกษตรมีมูลคาสูงข้ึน  สรางความยั่งยืนแก

การเกษตรและอุตสาหกรรมอาหารโดยรวม 

 

คําสําคัญ: การลาง การผลิตพริกชี้ฟาแหง คุณภาพพริกชี้ฟา  สารกําจัดศัตรูพืช  คลอรไพริฟอส   

              โพรฟโนฟอส  คลอสตริเดียมเปอรพริงเจนส  น้ําโอโซน  น้ําอิเล็กโทรไลซกรด   

              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 

 

 ในชวงป 2552 และ 2553 ท่ีผานมาประเทศไทยมีพ้ืนท่ีเพาะปลูกพริกชี้ฟา 19,700 ไร ใหผลผลิต 

57,000 ตันตอป  แตความไมสมดุลของปริมาณและความตองการของตลาดทําใหในป 2553 และ 2554 

เกิดภาวะราคาพริกตกต่ํา สงผลกระทบอยางมากตอเกษตรกรผูปลูกพริกโดยเฉพาะจังหวัดแพร (สํานัก

ประชาสัมพันธเขต 3 เชียงใหม, 2554)  ในป 2555 ยังมีปญหาราคาพริกอยางตอเนื่อง  เนื่องจากราคาพริก

ท่ีเกษตรกรขายไดข้ึนกับพ้ืนท่ีปลูก  เกษตรกรเสี่ยงตอการขาดทุน  เกษตรกรสวนใหญจึงเลือกปลูกเฉพาะ

พันธุพริกใหญเพ่ือขายสงโรงงานซอส  พริกลนตลาดราคาต่ํา 1 1(วีระ, 2554)  1 1ในกรณีพริกแหง  พบวามีความ

ตองการใชพริกแหงในอุตสาหกรรมอยางมากมากข้ึน  แตปริมาณ คุณภาพ และราคาของพริกท่ีผลิตไดไม

สอดคลองระหวางผูผลิตและผูใช  ประกอบกับผลผลิตไมสมํ่าเสมอ  จึงทําใหตองมีการนําเขาพริกแหงเพ่ือมา

ใชในอุตสาหกรรมอาหารภายในประเทศ (ปริญญา และคณะ, 2552)  ท้ังนี้เปนเพราะวาเกษตรกรผูปลูกพริก

ในประเทศไทยยังประสพปญหาเรื่องคุณภาพ  ไมสามารถจําหนายพริกคุณภาพเปนท่ีตองการของโรงงาน

อุตสาหกรรม  หรือพริกคุณภาพสงออกไปยังตางประเทศได  เนื่องจากคุณภาพของผลผลิตพริกท้ังสดและแหง

ของประเทศไทยไมเปนไปตามขอกําหนดของมาตรฐาน  ท้ังภายในประเทศเอง  และมาตรฐานคุณภาพสากล 

3 ปจจัยหนึ่ง ซ่ึงมีผลกระทบตอคุณภาพของพริก คือ พันธุพริก ปจจุบันพันธุ ท่ีใชเปนวัตถุดิบ

อุตสาหกรรมแปรรูป ไดแก พันธุแมปง 80 หยกสยาม และมรกต นิยมใชเปนวัตถุดิบหลักสําหรับโรงงานผลิต

เครื่องแกงและซอสพริก3  พริกพันธุนี้มีคุณลักษณะท่ีสําคัญ คือ มีขนาดใหญ เนื้อหนา และผิวเปนมัน  แต

การแปรรูปพริกแหงจากพริกชนิดนี้ใหไดคุณภาพดีทําไดยาก  เนื่องจากวัตถุดิบมีเนื้อหนา  รวมกับปญหา

ปจจัยของการผลิตบางประการ ไดแก กระบวนการลางทําความสะอาดพริกสด วิธีการอบแหงท่ีไมเหมาะสม  

เปนตน 

 ปญหาจากการทําแหงหากทําตามกระบวนการผลิตดั้งเดิม เชน ผึ่งแดด  ในกรณีท่ีฝนตก หรือแดดไม

สมํ่าเสมอทําใหพริกมีโอกาสเนาเสียข้ึนรา  พริกมีลักษณะท่ีไมสมบูรณ และสีคล้ํา  การตากพริกบนพ้ืนโดยไมมี

สิ่งปกปองก็มีโอกาสปนเปอนจากฝุนละออง และเศษดิน ทราย ทําใหปริมาณเชื้อจุลินทรียสูง  และมีผลตอเนื่อง

มาถึงการแปรรูปเปนผลิตภัณฑพริกปน  ผลิตภัณฑจึงไมไดมาตรฐานคุณภาพ (สํานักวิจัยและพัฒนาการ

เกษตรเขตท่ี 2 จังหวัดพิษณุโลก, 2553) สวนปจจัยการผลิตอ่ืน ไดแก  การอบแหงพริกดวยตูอบพบวามี

ขอจํากัดการอบแหงท่ีอุณหภูมิสูง  การท่ีไมสามารถใชอุณหภูมิสูงเพราะจะทําใหสีของพริกแหงท่ีไดคล้ํา  

โดยเฉพาะกรณีของพริกชี้ฟาซ่ึงมีขนาดผลใหญ มีผิวเรียบเปนมัน การระเหยของน้ําจะระเหยออกไปในสวน

ของข้ัวดานบนทําไดยาก  จึงทําแหงไดยาก 

 การอบแหงพริกท่ัวไปท่ีอุณหภูมิชวง 50–70๐C ทําลายจุลินทรีย ได เ พียงบางสวน  ทําให

เชื้อจุลินทรียท่ีเหลือทําใหเกิดการเนาเสียได  การอบท่ีไมถูกสุขลักษณะมีโอกาสปนเปอนเชื้อกอโรค  
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โดยเฉพาะอยางยิ่งเชื้อราสรางสารพิษ และเชื้อแบคทีเรีย เชน C. perfringens ท่ีปนเปอนมาจากดินและ

สภาวะแวดลอมในการเพาะปลูก  จึงมีรายงานการปนเปอนของเชื้อราและเชื้อ C. perfringens ในตัวอยาง

พริกแหงในปริมาณเกินกวาท่ีมาตรฐานกําหนดบอยครั้ง (วิชัย, 2531; นาริสา และคณะ, 2552; สํานักวิจัยและ

พัฒนาการเกษตรเขตท่ี 2 จังหวัดพิษณุโลก, 2553; Wangcharoen and Morasuk, 2008) 

 จากการสํารวจคุณภาพทางจุลชีววิทยาของพริกสดและพริกแหงในกรุงเทพมหานครในป 2554 

พบวารอยละ 95 ของตัวอยางพริกสด (n=57) และรอยละ 92 ของตัวอยางพริกแหง (n=40) มีการปนเปอน

ของจุลินทรียท้ังหมดในพริกสดสูงถึง 5.9–7.4 และในพริกแหง 3.4–7.5 log CFU/g ตามลําดับ  เชื้อยีสต

และราท่ีพบในพริกสดและพริกแหงอยูในชวง 3.8–5.6 และ 2.2–6.2 log CFU/g  สวนเชื้อ C. perfringens 

ในพริกสดพบต่ํากวาคือมีการปนเปอนของเซลลและสปอรอยูในชวง 4–150 และ 4–460 MPN/g ตามลําดับ  

ในขณะท่ีพริกแหงมีการปนเปอนเซลลของเชื้อ C. perfringens ในมากกวาชวง 9–>1,100 MPN/g แมวา

พบสปอรต่ํากวา คือ 4–93 MPN/g (Mahakarnchanakul et al., 2011) 

 การปนเปอนของสารเคมีและการตกคางของยาฆาแมลงเปนอีกปญหาหนึ่งท่ีพบในพริกแหงท่ีไดจาก

กระบวนการผลิตแบบดั้งเดิม  เนื่องจากเกษตรกรมีการใชปุยเคมี สารกําจัดศัตรูพืช เชน คลอรไพริฟอส 

(chlorpyrifos) และโพรฟโนฟอส (profenofos) ในปริมาณคอนขางสูง  กอนหนานั้นมีการศึกษาการใชสาร

ในกลุมคลอรีนโดยเฉพาะไฮโปคลอไรทลางทําความสะอาดพริกสดกอนการอบแหง  (วิชัย, 2531; มัณฑนา, 

2546; รัตนาภรณ, 2546; ปริญญา และคณะ 2552) ลาสุดพบวาสามารถปรับปรุงคุณภาพของพริกแหงไดจาก

การศึกษาของอัจฉรา (2555) ไดลางพริกชี้ฟาสดดวยน้ําลางกลุมออกซิไดสซ่ิง 3 ชนิด คือ น้ํา Electrolyzed 

Oxidizing (EO) ชนิดกรดซ่ึงปริมาณคลอรีนเทากับ 50 และ 70 พีพีเอ็ม  น้ําคลอรีนไดออกไซดเขมขน 5 

และ 10 พีพีเอ็ม  และน้ําโอโซนเขมขน 0.5 และ 1 พีพีเอ็ม แชเปนเวลานาน 5 และ 10 นาที  พบวาพริก

ชี้ฟาหลังผานการลางดวยน้ําลางท้ัง 3 ชนิด  มีปริมาณการตกคางของสารกําจัดศัตรูพืชลดลงอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p<0.05) เม่ือเปรียบเทียบกับการลางน้ําประปา  สามารถลดสารคลอไพริฟอสในพริกชี้ฟา ได 67–

72%  การลางดวยน้ําโอโซนเขมขน 1 พีพีเอ็ม  พบวาลดสารคลอไพริฟอสตกคางในพริกชี้ฟาไดมากท่ีสุด คือ 

79–84% ขณะท่ีการลางดวยน้ําประปาลดสารคลอไพริฟอสไดปานกลางคือลดได 31–40%  ซ่ึงท้ังนี้

มาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติเรื่องสารพิษตกคาง (มกอช. 9002-2551) กําหนดใหพบปริมาณ

สารพิษตกคางสูงสุด (Maximum Residue Limit: MRL) ของคลอรไพริฟอสในพริกแหงไดเทากับ5 

มิลลิกรัม/กิโลกรัม (กมล, 2550; สํานักงานมาตรฐานสินคาเกษตรและอาหารแหงชาติ, 2551)  การลางพริก

ดวยน้ําลางท่ีมีสารออกซิไดสเปนอีกวิธีท่ีพบวาชวยลดปริมาณสารพิษตกคางไดเปนอยางดี 

 สารท่ีมีฤทธิ์ในการออกซิไดสท่ีเปนท่ีรูจักกันดีคือ  คลอรีนเปนสารเคมีท่ีมีความปลอดภัย  หากใช

อยางถูกตองตามหลัก GRAS (Generally Recognized as Safe) ใชงานงาย ราคาไมแพง มีประสิทธิภาพสูง

ในการทําลายเชื้อจุลินทรีย และนิยมใชในโรงงานอุตสาหกรรมอาหาร  แตขอเสียของคลอรีนคืออาจเกิด
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สารพิษกลุม Trihalomethanes (THMs)และ haloacetic acids (HAAs)  ซ่ึงเปนสารกอมะเร็งท่ีเกิดจาก

ปฏิกิริยาของคลอรีนอิสระรวมกับสารอินทรียตาง ๆ ในน้ํา (เพ็ญแข และคณะ, 2550; Ames, 1979; 

Stevens 1982; Singer, 1994; Hua and Reckhow, 2007; Ölmez and Kretzschmar, 2009)  จึงมีการ

พยายามคนควาและหาสารท่ีสามารถใชแทนคลอรีน 

 ดวยเหตุนี้จึงมีการใชสารออกซิไดซซ่ิงหลายชนิดท่ีมีประสิทธิภาพสูงกวาสารประกอบคลอรีน  และไม

เปนมีพิษตกคางในผลิตภัณฑอาหาร  ตัวอยางเชน คลอรีนไดออกไซด (chlorine dioxide : ClO2) ซ่ึงมี

ประสิทธิภาพในการออกซิไดซมากกวากาซคลอรีน (Cl2) ถึง 2.5 เทา  ไมทําปฏิกิริยากับสารอินทรียเกิดเปน

ผลผลิตขางเคียงท่ีเกิดข้ึนจากการใชสารกําจัดเชื้อโรคในกลุมของ THMs (Bearson et al., 1997; Russel, 

1998; Kim et al., 2006)  สวนโอโซน (ozone : O3) เปนสารท่ีเปนอีกทางเลือกหนึ่งแทนสารประกอบคลอรีน  

เปนกาซธรรมชาติท่ีปราศจากสี และมีพลังงานในการทําปฏิกิริยาออกซิเดชันสูง  โดยไมเหลือสารพิษตกคาง

ใด ๆ นอกจากออกซิเจน  มีฤทธิ์ในการทําลายแบคทีเรียท้ังเเกรมบวกเเละเเกรมลบ รา สปอรของรา ไวรัส 

เเละโปรโตซัว (Kim and Marshall, 1999; Xu,1999) และยังมีรายงานเพ่ิมเติมวาโอโซนทําใหสารกําจัด

แมลงเชน ดีดีที เสื่อมสลายลงจนไมเกิดอันตราย (ชมพูศักดิ์ และ เทพนม, 2540)  และน้ําอิเล็กโทรไลทชนิด

กรด (acidic electrolyte water : AEO) ซ่ึงสารมีฤทธิ์คือกรดไฮโปคลอรัสเชนเดียวกับคลอรีน  แตมีฤทธิ์

เปนกรด  จึงชวยยับยั้งจุลินทรียอยางมีประสิทธิภาพ  ใชในการยับยั้งแบคทีเรียกอโรค  มีการทดลองใชใน

เนื้อสัตวชําแหละและลดการปนเปอนของสปอรเชื้อราในผัก (Venkitanarayanan et al.,1999; Kim et 

al., 2000)  แตอยางไรก็ตามการเลือกใชสารออกซิไดสเหลานี้ มีขอจํากัดอยูบาง  เชนการใชคลอรีนได

ออกไซดแมจะไมทําปฏิกิริยาและเกิดสารพลอยได (by products) ท่ีเปนอันตรายเชนเดียวกันกับการใช

คลอรีน  แตอาจทําใหผักบางชนิด เชน พริก และมะเขือเทศ มีสีซีด (Keskinen et al., 2009)  ดังนั้นการ

เลือกสารใดมาใชลางทําความสะอาดผักสดเชนพริกจึงจําเปนตองมีการศึกษาสภาวะท่ีเหมาะสมตอการลาง

ผักนั้น ๆ 

 นอกเหนือจากอุตสาหกรรมแปรรูปอาหาร  การใชประโยชนของพริกชี้ฟาท้ังสดและแหงเปน

สวนประกอบของยารักษาโรคบางชนิด  และเปนวัตถุดิบเริ่มตนในการสกัดสารใหสี  และสกัดสารเผ็ดท่ี

เรียกวา แคปไซซิน (capsaicin) ซ่ึงมีฤทธิ์ทางเภสัชวิทยา  หรือทําผลิตผลิตภัณฑตาง ๆ เพ่ือประโยชนดาน

สุขภาพ  ใชเพ่ือควบคุมน้ําหนัก  หรือประโยชนดานอ่ืน ๆ เชน ใชแทนแกสน้ําตา  ใชเคลือบสายไฟ และ

สายไฟเบอรออปติกส ตาง ๆปองกันการกัดแทะของสัตว (เรืองชัย และคณะ, 2546; กมล, 2550) ยอม

ตองการพริกท่ีมีคุณภาพ  เพราะฉะนั้นหากการผลิตพริกท่ีมีคุณภาพยอมมีผลโดยตรงตอผลิตภัณฑตาง ๆ  

ท่ีแปรรูปจากพริก 

จากขอมูลขางตนมีความเปนไปไดท่ีจะใชเทคโนโลยีในการผลิตพริกแหงท่ีมีคุณภาพเพ่ือปอน

อุตสาหกรรมไดอยางตอเนื่อง  แกปญหาพริกราคาตกเม่ือมีผลผลิตมาก  แกปญหาพริกปนเปอนไมปลอดภัย
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ตอการบริโภค  จึงควรมีการปรับปรุงกระบวนการผลิตพริกแหงไมวาจะเปนข้ันตอนการลางหรือการอบเพ่ือ

ผลิตพริกแหง  งานวิจัยนี้จึงไดทําการพัฒนากระบวนการผลิตเพ่ือยกระดับคุณภาพของพริกชี้ฟาแหง  ใหได

ผลิตภัณฑพริกแหงอนามัยใชในระดับอุตสาหกรรมอาหารท้ังใชในประเทศและเพ่ือการสงออก  โดย

ทําการศึกษาใหไดกระบวนการลางพริกสดท่ีเหมาะสม  ดวยการลางพริกดวยสารออกซิไดซซ่ิง 3 ชนิดคือ น้ํา

โอโซน  น้ําอิเล็กโทรไลทกรด และน้ําผสมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรทในสภาวะตาง ๆ  ท่ีชวยลดจํานวน

เชื้อจุลินทรียและสารปองกันกําจัดศัตรูพืช  รวมกับพัฒนากระบวนการอบแหงท่ีมีประสิทธิภาพและ

เหมาะสมสําหรับการผลิตพริกชี้ฟาแหงท่ีมีคุณภาพเปนท่ีตองการของผูประกอบการ  องคความรูท่ีไดนี้คาด

วาจะสามารถแกปญหาดานคุณภาพของพริกแหง  ไมเพียงแตเพ่ือตอบสนองความตองการของอุตสาหกรรม

อาหารแตจะนําไปสูการสงเสริมการแปรรูปผลิตภัณฑจากพริกรูปแบบอ่ืน ๆ  และในอนาคตหากคุณภาพของ

พริกแหงใชเปนวัตถุดิบตั้งตนของอาหารเสริม สารสกัด  รวมถึงยารักษาโรคไดจักเปนประโยชนอยางยิ่ง 

 

วัตถุประสงคของการวิจัย 

เพ่ือใหไดกระบวนการผลิตพริกชี้ฟาแหงท่ีมีคุณภาพและปลอดภัย  เปนวัตถุดิบสงอุตสาหกรรม

อาหารท้ังใชในประเทศและเพ่ือการสงออก 

 

ขอบเขตของการวิจัย   

ตรวจสอบคุณภาพเบื้องตนของพริกชี้ฟาสายพันธุตาง ๆ จากตลาดขายสงในภาคกลางและ

ภาคเหนือ ทําการศึกษาประสิทธิภาพของสารออกซิไดซซ่ิง ไดแก โซเดียมไฮโปคลอไรท โอโซน และน้ําอิเล็ก

โทรไลทกรดท่ีระดับความเขมขน และระยะเวลาตาง ๆ ตอการลดจํานวนเชื้อจุลินทรียท่ีทําใหเกิดการเนาเสีย

และเชื้อกอโรค  รวมท้ังสารปองกันกําจัดศัตรูพืชตกคางเพ่ือคัดเลือกสารออกซิไดซซ่ิงท่ีมีประสิทธิภาพสูงสุด

มาทดลองใชในกระบวนการผลิตพริกชี้ฟาแหง  และทําการพัฒนากระบวนการอบแหงพริกชี้ฟาเพ่ือใหได

วิธีการท่ีเหมาะสมสําหรับนํามาใชในอุตสาหกรรม  

 

ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

1.  เพ่ิมคุณภาพของพริกชี้ฟาแหง และขีดความสามารถในการผลิตระดับอุตสาหกรรมเพ่ือสงออก 

2. ไดชนิดและสภาวะในการใชงานของสารออกซิไดซซ่ิงท่ีมีประสิทธิภาพในการลดจํานวนจุลินทรีย

และสารปองกันกําจัดศัตรูพืชตกคางในพริกชี้ฟา อยางนอย 1 ชนิด (ท่ีสภาวะในการใชงานท่ีมีประสิทธิภาพ

สูงสุด) 

3. เปนตนแบบในการพัฒนาและเพ่ิมประสิทธิภาพของกระบวนการลางทําความวัตถุดิบพริกชี้ฟาสด 

ดวยสารออกซิไดซซ่ิง และสามารถนําไปประยุกตใชกับผลิตผลทางการเกษตรชนิดอ่ืน ๆ  
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4. ไดขอมูลพ้ืนฐานทางวิชาการใหม ในสวนของผล และปจจัยท่ีมีอิทธิพลสําหรับการใชน้ําลาง

ออกซิไดซซ่ิงในการลดจํานวนจุลินทรียและสารปองกันกําจัดศัตรูพืชตกคางในพริกชี้ฟา 

5. สามารถสรางความปลอดภัย ลดความเสี่ยงและอันตรายอันมีสาเหตุมาจากผลิตภัณฑพริกชี้ฟาสด 

และพริกชี้ฟาแหง 
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วิธีการดําเนินงานวิจัย 

 

วัสดุและอุปกรณ  

    1. จุลินทรียท่ีใชในการทดลอง 

- เชื้อจุลินทรียอางอิง Clostridium perfringens ATCC 13124 

    2. อาหารเลี้ยงเชื้อ 

- สารละลายเปปโตนความเขมขนรอยละ 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) 

- สารละลายอิเล็กโทรไลซกรด 

- สารละลายโอโซน 

- สารละลายไฮโดนเจนเพอรออกไซด (hydrogen peroxide: Fluka, Switzerlard) 

- กรดอะซีติก (glacial acetic acid: Fisher, United Kingdom) 

- สาร N (1-napthyl) ethylenediamine dihydrochloride (Merck, Darmsradt, Germany) 

    4. เครื่องมือ 

- เครื่องผลิตน้ําอิเล็กโทรไลซกรด (Electrolyzedwater generator) โมเดล  ROX–10 WA- E,  

                Oshizaki Electric Co., Ltd., Japan นําเขาโดยบริษัทไบโอเซฟเฟอร จํากัด 

- เครื่องผลิตโอโซน (Bello Zon model OZVA 1021E ProMinent Fluid Controls Co., Ldt.,  

                Thailand) โดยบริษัทโพรมิเนนท ฟลูอิด คอนโทรลส (ประเทศไทย) จํากัด 

- เครื่องวัดคา Oxidation-Reduction Potential และความเปนกรดดาง รุน pH / Ion 510 ยี่หอ  

                Eutech Instrument โดย บริษัท โพสเซส ซายน จํากัด 



 

141 

 

- เครื่องวัดคาปริมาณคลอรีน ปริมาณคลอรีนไดออกไซด และปริมาณโอโซน รุน Dulcutest DT1  

                Photomete โดยบริษัทโพรมิเนนท ฟลูอิด คอนโทรลส (ประเทศไทย) จํากัด  

- เครื่องสเปคโตรโฟโตมิเตอร (Genesys 10 UV, Thermo electron corporation, USA.) 

- ตูบมเพาะเชื้อ (Memmert model 700 D 06063, Germany) 

- หมอนึ่งฆาเชื้อ (Hirayama model HA-300 MII, Japan) 

- เครื่องชั่งชนิดละเอียด (Ohaus model AP 210S, USA) 

- เครื่องกวนแมเหล็กไฟฟา (Jenway LTD., Felsted, Dunmow, ESSEX.CM6 3LB., United Kingdom) 

- เครื่องปนเหวี่ยง (Biofuge primo model D-37520 osterde, Germany) 

- ตู laminate flow cabinet (Gelman Science model no.CF43S, United Kingdom) 

- เครื่องวัดคาความเปนกรด-เบส (Jenco model 6071.Taiwan) 

- เครื่องตีปน (Seward stomacher model BA 7021. Lab Blender, England) 

- นาฬิกาจับเวลา (Canon Electric Business Machines Co.Ltd, China) 

- เครื่องผสมสารละลายในหลอด (Votex mixer model Genie II, USA) 

- ตูอบไมโครเวฟ (Whirlpool model VIP 27, Thailand) 

- ตูเย็น (Shap Non CFC model SJ-51G/ST-D51G, Thailand) 

- ตูเย็น (Sanyo Labcool model MPR-720 R, Thailand) 

    5. วัสดุและอุปกรณตาง ๆ  

- cellulose membranes (Milli-pore) ขนาดเสนผานศูนยกลาง 47 mm และมีขนาดของรู  

                เทากับ 0.22 µm 

- ถุงสําหรับตีปน ชนิด filter-lined stomacher bag 

- คิวเวทแกวสําหรับใชกับเครื่องวัดคาการดูดกลืนแสง 

- Mocro-pipette พรอม tip 

- ถังสํารองน้ําผสมสารฆาเชื้อ ขนาดบรรจุ 114 ลิตร 

- เครื่องแกว (Pyrex, USA)และอุปกรณท่ีใชในปฏิบัติการพ้ืนฐานทางจุลชีววิทยาตาง ๆ ไดแก  

  จานเพาะเชื้อ หลอดทดลอง ปปเต ปเปตปม เปนตน 

- 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.  การศึกษาขอมูลคุณภาพเบ้ืองตนของวัตถุดิบ 

ทําการเก็บตัวอยางพริกชี้ฟาจากตลาดขายสงในเขตกรุงเทพมหานครและจังหวัดลําพูน แพร 

พิษณุโลก สุโขทัย และปทุมธานี รวม 6 จังหวัด  วัดขนาดของพริกโดยใชเวอรเนียร วัดคาสี (ดวยสายตาสีแดง 

80%) ความชื้น (AOAC., 2000 : chapter 37.1.10) จํานวนเชื้อจุลินทรียท้ังหมด เชื้อยีสตและรา และ 

sporeforming bacteria (Stevenson and Segner, 2001; Scott et al., 2001) และปริมาณสารกําจัด

ศัตรูพืชกลุมออรกาโนฟอสเฟตท่ีตกคางดวยชุดทดสอบ (test kit) เพ่ือจัดทําขอมูลคุณภาพเบื้องตนของ 

พริกชี้ฟา 

2.  การศึกษาประสิทธิภาพของสารออกซิไดซซ่ิงตอการลดจํานวนจุลินทรียและกําจัดศัตรูพืช

เคมีตกคาง 

 ทดสอบประสิทธิภาพของสารออกซิไดซซ่ิงโอโซน น้ําอิเล็กโทรไลซกรด และสารละลายโซเดียมไฮ

โปคลอไรท  ท่ีสภาวะตาง ๆ ในการลางพริกชี้ฟาเพ่ือการผลิตพริกปลอดภัย โดยวางแผนการทดลองแบบสุม

สมบูรณและจัดสิ่งทดลองแบบแฟกทอเรียล (Factorial in CRD) ศึกษาปจจัยท่ีมีผลตอการลดจํานวน

เชื้อจุลินทรีย และสารเคมีตกคางของสารออกซิไดซซ่ิงท่ีสภาวะตาง ๆ กัน จํานวน 2 ปจจัย ไดแก ความ

เขมขน (โอโซน 0.5–1.0 ppm, น้ําอิเล็กโทรไลซกรด 50–70 ppm และโซเดียมไฮโปคลอไรท 100–200 

ppm (USFDA, 2010)) และระยะเวลาในการสัมผัส ท่ี 5 และ 10 นาที ดัดแปลงจาก อัจฉรา, 2555) สภาวะ 

และเปรียบเทียบกับการลางดวยน้ําประปา หรือเปนตัวอยางควบคุม 

ทําการตรวจนับจํานวนเชื้อ C. perfringens ซ่ึงเปนตัวแทนของกลุมเชื้อกอโรค sporeformer ท่ี

พบมากในพริกดวย MPN technique (ดัดแปลงจาก Downes and Ito, 2001; Scott et al., 2001; 

Swanson et al., 2001; สิริพร และคณะ, 2536) และตรวจวัดปริมาณสารกลุมออรกาโนฟอสเฟต ใน

ตัวอยางพริกชี้ฟาเริ่มตนและตัวอยางหลังผานสภาวะ (สิ่งทดลอง) ตาง ๆ ดวย GT test-kit  สิ่งทดลองและ

วิธีการทดลองถูกควบคุมตลอดการศึกษา  อุณหภูมิหองปฏิบัติการ 25–30๐C และการใหสัมผัสกับสาร 

ออกซิไซดซ่ิงทําโดยการเขยาดวยมือนาน 10 วินาที ทุก ๆ 1 นาที ตลอดเวลา 5 และ 10 นาทีของการลางท่ี

กําหนด 

    2.1 การสรางการปนเปอนบนพริกชี้ฟา 

         2.1.1 สรางการปนเปอนบนพริกชี้ฟาดวยเชื้อ C. perfringens  

    สรางการปนเปอนเทียมของเชื้อ C. perfringens ใหมีปริมาณสุดทายเทากับ 106 

CFU/g ในตัวอยางพริกชี้ฟาสด โดยนําตัวอยางพริกชี้ฟาแดงจํานวน 100 กรัม มากรีดตามแนวยาวดวยเข็ม

เข่ียเชื้อจากดานหัวจนถึงปลายผลพริก (5 แนวตอผลพริก) จากนั้นนําผลพริกชี้ฟาจํานวนดังกลาวใสลงใน

ถุงพลาสติกขนาด 10x15 นิ้ว แลวเติมเชื้อ C. perfringens อายุ 24 ชั่วโมง จากขวดอาหาร Thioglycolate 
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broth ปริมาตร 200 มิลลิลิตร (ท่ีเตรียมไดจากขอ 2.2) ลงไป (อัตราสวนพริกตอหัวเชื้อ เทากับ 1: 2) ท้ิงไว

นาน 15 นาที นํามาผึ่งใหแหงท่ีอุณหภูมิหอง นาน 1 ชั่วโมง ในตู laminar flow จากนั้นจึงนําพริกชี้ฟาท่ีได

ไปตรวจนับจํานวนเซลลของเชื้อ C. perfingens ดวยอาหาร tryptose sulfite cycloserine egg yolk 

agar (TSC-EYE agar) (Scott et al., 2001; Downes and Ito, 2001) เพ่ือหาปริมาณเชื้อเริ่มตนจากการ

สรางการปนเปอนเทียมในพริกชี้ฟา และนําพริกชี้ฟาท่ีสรางการปนเปอนเทียมแลวนี้ไปใชในการทดสอบ

ประสิทธิภาพของสารออกซิไดซซ่ิงตอการลดปริมาณเชื้อ C. perfringens ในพริกชี้ฟา  

  2.1.2 สรางการปนเปอนบนพริกชี้ฟาดวยสารกําจัดศัตรูพืช (ท่ีระดับ 10 และ 100 เทา) 

การเตรียมตัวอยางพริกเพ่ือใชในการทดลอง  เพ่ือใหแนใจวาตัวอยางเริ่มตนพริกชี้ฟา

ไมมีการปนเปอนของสารกําจัดศัตรูพืชกลุมออรกาโนฟอสเฟตและคารบาเมต และสารอ่ืน ๆ ท่ีเปนสารยับยั้ง

การทํางานของเอ็นไซมอะซิติลโคลีนเอสเตอเรส  ดังนั้นตัวอยางพริกชี้ฟาแดงท่ีซ้ือจากตลาดจะถูกลางดวย

น้ําอิเล็กโทรไลซกรดความเขมขน 70 ppm นาน 10 min เพ่ือลางสารกําจัดศัตรูตกคางท่ีปนเปอน ( เม่ือลาง

และทดสอบควยชุดตรวจสอบ GT แลวตองไมแสดงคาการยับยั้งเอ็นไซม: 0% inhibition โดยท่ีสารสกัดจาก

ตัวอยางพริกตองมีคา OD540 ต่ํากวา คา OD ของ I0)  

การสรางการปนเปอน นําพริกชี้ฟา 2 กิโลกรัม แชลงในน้ําอิเล็กโทรไลซกรดความ

เขมขน 70 พีพีเอ็ม ปริมาตร 20 ลิตร (อัตราสวนพริกตอน้ําลาง เทากับ 1:10) นาน 10 แลวสะเด็ดน้ําจน

แหง (30 นาที ในตู laminar flow)  จากนั้นแชตัวอยางพริกชี้ฟา 2 กิโลกรัม แชลงในสารละลายกําจัด

ศัตรูพืชคลอไพริฟอส และโพรฟโนฟอสแตละชนิดปริมาตร 20 ลิตร (อัตราสวนพริกตอสารละลายกําจัด

ศัตรูพืช เทากับ 1:10) นาน 10 นาที ท่ีระดับความเขมขนแตกตางกัน2 ระดับ คือ ท่ีระดับความเขมขน 10 

และ 100 เทาของคา EU-MRL ป 2010  คือใหความเขมขนสุดทายได 5 และ 50 พีพีเอ็ม จากขอ

กําหนดการปนเปอนของสารคลอไพริฟอสกําหนดคา MRL ในพริกไวไมเกิน 0.5 พีพีเอ็ม (Pesticide EU-

MRLs, 2010a) โดยเตรียมความเขมขนเริ่มตนของสารละลายคลอไพริฟอสท่ีใชแชพริกเทากับ 60 และ 600 

พีพีเอ็ม ตามลําดับ (ดัดแปลงจากอัจฉรา, 2555)  

ในทํานองเดียวกัน  ขอกําหนดของสารโพรฟโนฟอสกําหนดคา MRL ในพริกไวไมเกิน 

0.05 พีพีเอ็ม (Pesticide EU-MRLs, 2010b) ดังนั้นความเขมขนเริ่มตนของสารละลายโพรฟโนฟอสท่ีใชแช

พริกเทากับ 27 และ 270 พีพีเอ็ม ตามลําดับ (ดัดแปลงจากอัจฉรา, 2555) หลังจากสรางการปนเปอนใหได

ความเขมขนสุดทายในพริก คือ 0.5 และ 5 พีพีเอ็ม  เสร็จแลวจึงนําพริกชี้ฟาแดงท่ีผานการแชสารกําจัด

ศัตรูพืชท้ัง 2ชนิด ดังกลาว ผึ่งใหแหงท่ีอุณหภูมิหอง นาน 1 ชั่วโมง ในตู laminar flow (ดัดแปลงวิธีการ

จากอัจฉรา, 2555; Wu et al., 2007) นําไปศึกษาข้ันตอไป  

 

 



 

144 

 

2.2 การเตรียมสารแขวนลอยเชื้อ C. perfringens 

ทําการเพาะเลี้ยงเชื้อ C. perfringens ATCC 13124 โดยถายเชื้อดังกลาวจากหลอดอาหาร 

cooked medium ปริมาตร 2 มิลลิลิตร ลงในหลอดอาหาร Thioglycolate broth ปริมาตร 10 มิลลิลิตร 

นําไปบมท่ีอุณหภูมิ 42oC ในสภาวะท่ีมีแกสผสมของ 10% CO2 5%H2 และ 90% N2 นาน 24 ชั่วโมง 

(Trinh et al., 2000; Labbe, 2001 ;Byrne et al., 2008) จากนั้นทําการขยายหัวเชื้อ (starter) โดยถาย

เชื้อ C. perfringens (อายุ 24 ชั่วโมง) ท่ีเจริญอยูในอาหาร Thioglycolate broth ปริมาตร 20 มิลลิลิตร 

ลงในขวดอาหาร Thioglycolate broth ปริมาตร 180 มิลลิลิตร (ใชเชื้อรอยละ 20 ของอาหารเลี้ยงเชื้อ) 

เขยาใหเขากันแลวจึงนําไปเพาะเชื้อท่ีอุณหภูมิ 37๐C ในสภาวะท่ีมีแกสผสมของ 10% CO2  5%H2 และ 

90% N2 นาน 24 ชั่วโมง กอนนํามาใชสรางการปนเปอนในตัวอยางพริกชี้ฟาสด 

การตรวจสอบจํานวนเซลลของเชื้อ C. perfingens ในหัวเชื้อปริมาตร 200 มิลลิลิตร (จากขวดอาหาร 

Thioglycolate broth หลังเพาะเชื้อท่ีอุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส นาน 24 ชั่วโมง)  โดยทําการเจือจางหัวเชื้อ

ดังกลาวท่ีระดับความเจือจาง 10-1 ถึง 10-6  ดวยสารละลายเจือจาง 0.1% peptone water (10 fold dilution) 

แลวจึงนําสารแขวนลอย (suspension) ท่ีระดับความเจือจาง 10-4 ถึง 10-6 ไปพอรเพลท (pour plate) ดวยอาหาร 

TSC-EYE agar (Scott et al., 2001; Downes and Ito, 2001) บมจานเพาะเชื้อในตูเพาะเชื้อท่ีมีแกสผสม 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) ซ่ึงจะมีลักษณะเปนสีดํา และมีลักษณะการตกตะกอนขาวขุนรอบโคโลนีดังกลาว รายงานผลเปนคา log 

CFU/ml 

การเก็บรักษาสายพันธุเชื้อ C. perfingens ทําไดโดยเลี้ยงเชื้อดวยอาหาร Cooked meat medium 

ปดทับดวย sterile liquid paraffin ปริมาตร 2 มิลลิลิตร บมตามสภาวะขางตนจนเชื้อเจริญแลวจึงเก็บท่ี

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส ทําการ subculture ทุก ๆ 1 เดือน (Balch et al., 1979; Privitera et al., 

1979 ;Byrne et al., 2008) เพ่ือใชเปนสต็อกของเชื้อ (stock culture) 

2.3 การเตรียมสารละลายกําจัดศัตรูพืชมาตรฐาน 

 เตรียมสารละลายกําจัดศัตรูพืชเพ่ือใชสําหรับสรางการปนเปอน (Spike) ลงในตัวอยาง โดย

เตรียมสารลายตั้งตนของสารละลายกําจัดศัตรูพืชทางการคา 2 ชนิด คือ Chlorpyrifos (40% w/v) และ 

Prophenophos (50% w/v) โดยใชปเปตดูดสารคลอไพริฟอส และโพรฟโนฟอสปริมาตร 10 มิลลิลิตร ลง

ในโวลูมเมตริกฟราสก จากนั้นปรับปริมาตรดวยสารละลายเอทานอลรอยละ 5 (5% Ethanol) เปน 100 

มิลลิลิตร จะไดสารละลายคลอไพริฟอส และโพรฟโนฟอสเขมขน 40,000 พีพีเอ็ม และ 50,000 พีพีเอ็ม 

ตามลําดับ  ทําการเจือจางสารละลายสารคลอไพริฟอส และโพรฟโนฟอสท่ีระดับความเขมขนตามท่ีตองการ  
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2.3.1 การเตรียมสารคลอไพริฟอส 100 เทา ของ EU-MRL (กําหนดท่ี 0.5 พีพีเอ็ม) คือเทากับ 

50 พีพีเอ็ม อางอิงขอมูลของอัจฉรา (2555) การสรางการปนเปอนบนพริกชี้ฟาเขียวดวยสารละลายคลอไพริ

ฟอสความเขมขน60 พีพีเอ็ม พบวามีสารดังกลาวตกคางท่ีพริกประมาณ 5.15 พีพีเอ็ม ดังนั้นจึงตองเตรียม

สารละลายความเขมขน600 พีพีเอ็ม ปริมาตร 20 ลิตร ตอพริก 2 กิโลกรัม (พริกตอสารละลายท่ีใชในการ

สรางการปนเปอนเทากับ 1: 10)โดยจากสารคลอไพริฟอสตั้งตนความเขมขน 40% (40% w/v) ซ่ึงจะเทากับ 

400,000 ppm ใชปเปตดูดสารดังกลาวปริมาตร 10 มิลลิลิตร ปรับเปน 100 มิลลิลิตร ดวย 0.5% ethanol 

โดยใช volumetric flask จะไดสารละลายความเขมขน 40,000 พีพีเอ็ม (ทํา 3 ครั้ง) จากนั้นจึงใชกระบอก

ตวง ตวงสารละลายท่ีไดปริมาตร 300 มิลลิลิตร ลงในถุงพลาสติกขนาดใหญท่ีมีน้ําประปาปริมาตร 19,700 

มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน  คาดวาจะไดปริมาณปนเปอนเริ่มตนในพริก 50 พีพีเอ็ม 

การวัดคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 540 นาโนเมตร เพ่ือนํามาพลอตในกราฟมาตรฐาน 

(standard curve) ใหเจือจางสารสกัดจากตัวอยางพริกท่ีสรางการปนเปอนสารละลายคลอไพริฟอสความ

เขมขน600 ppm ประมาณ 10 เทา  โดยดูดสารสกัดจากตัวอยางพริกปริมาตร 0.5 มิลลิลิตร เจือจางดวย

การเติม 0.5% ethanol ปริมาตร 4.5 มิลลิลิตร  หรืออาจเจือจาง 20 เทา  โดยเติม 0.5% ethanol 

ปริมาตร 9.5 มิลลิลิตร (คา OD540 ท่ีวัดไดไมควรเกิน 0.6–0.8) 

2.3.2 การเตรียมสารคลอไพริฟอส 10 เทา ของ EU-MRL (กําหนดท่ี 0.5 ppm) คือเทากับ 5 

พีพีเอ็ม อางอิงขอมูลของอัจฉรา (2555) ไดเตรียมสารละลายความเขมขน 60 ppm ปริมาตร 20 ลิตร ตอ

พริก 2 กิโลกรัม (พริกตอสารละลายท่ีใชในการสรางการปนเปอนเทากับ 1:10) โดยจากสารคลอไพริฟอสตั้ง

ตนความเขมขน 40% (40% w/v) ซ่ึงจะเทากับ 400,000 ppm ใชปเปตดูดสารดังกลาวปริมาตร 10 

มิลลิลิตร ปรับเปน 100 มิลลิลิตร ดวย 0.5% ethanol โดยใช volumetric flask จะไดสารละลายความ

เขมขน 40,000 ppm  จากนั้นจึงใชปเปตดูดสารละลายท่ีไดปริมาตร 30 มิลลิลิตร ลงในถุงพลาสติกขนาด

ใหญท่ีมีน้ําประปาปริมาตร 19,970 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน  คาดวาจะไดปริมาณปนเปอนเริ่มตนในพริก 5 

พีพีเอ็ม 

2.3.3 ในทํานองเดียวกันการเตรียมสารโพรฟโนฟอส 100 เทา ของ EU-MRL (กําหนดท่ี 0.05 

พีพีเอ็ม) คือเทากับ 5 พีพีเอ็ม จากขอมูลของอัจฉรา (2555) การสรางการปนเปอนพริกชี้ฟาเขียวดวย

สารละลายโพรฟโนฟอส ความเขมขน 27 พีพีเอ็ม พบวามีสารดังกลาวตกคางท่ีพริกเพียง 0.05 พีพีเอ็ม ได

เตรียมสารละลายความเขมขน 270 พีพีเอ็ม ปริมาตร 20 ลิตร ตอพริก 2 กิโลกรัม (พริกตอสารละลายท่ีใช

ในการสรางการปนเปอนเทากับ 1:10) โดยจากสารโพรฟโนฟอสตั้งตนความเขมขน 50% (50% w/v) ซ่ึงจะ

เทากับ 500,000 พีพีเอ็ม ใชปเปตดูดสารดังกลาวปริมาตร 10 มิลลิลิตร ปรับเปน 100 มิลลิลิตร ดวย 0.5% 

ethanol โดยใช volumetric flask จะไดสารละลายความเขมขน 50,000 พีพีเอ็ม (ทํา 3 ครั้ง) จากนั้นจึง

ใชกระบอกตวง ตวงสารละลายท่ีไดปริมาตร 108 มิลลิลิตร ลงในถุงพลาสติกขนาดใหญท่ีมีน้ําประปา



 

146 

 

ปริมาตร 19,892 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน คาดวาจะไดปริมาณปนเปอนเริ่มตนในพริก 5 พีพีเอ็ม  การวัดคา

การดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 540 นาโนเมตร ทําตามวิธีเดียวกันกับขอ 2.3.1 

2.3.4 การเตรียมสารโพรฟโนฟอส 10 เทา ของ EU-MRL (กําหนดท่ี 0.05 พีพีเอ็ม) คือเทากับ  

0.5 พีพีเอ็ม อางอิงขอมูลของอัจฉรา (2555) ไดเตรียมสารละลายความเขมขน 27 พีพีเอ็ม ปริมาตร 20 ลิตร 

ตอพริก 2 กิโลกรัม (พริกตอสารละลายท่ีใชในการสรางการปนเปอนเทากับ 1:10) สรางการปนเปอนทํานอง

เดียวกันกับขอ 2.3.3 และวัดคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 540 นาโนเมตร ตามวิธีของขอ 2.3.1 

2.4 การเตรียมสารละลายสําหรับลางพริกชี้ฟา 

2.4.1 การเตรียมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไลทความเขมขน 200 พีพีเอ็ม (200 ppm 

Sodium hypochlorite solution: NaOCl)  จากสต็อกสารโซเดียมไฮโปคลอไลทความเขมขน 12.5% 

(w/v) ซ่ึงก็คือ 125,000 ppm ใหเตรียมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไลทความเขมขน 5,000 พีพีเอ็ม 

ปริมาตร 1,000 มิลลิลิตร โดยปเปตสารโซเดียมไฮโปคลอไลทปริมาตร 40 มิลลิลิตร แลัวปรับเปน 1,000 

มิลลิลิตร ดวยน้ํากลั่นโดยใช volumetric flask  วัดความเขมขนของ free chlorine ดัวยเครื่อง N,N-

Diethyl-p-phynylenduamin (DPD) measuring photometer แลวจึงทําการเจือจางใหไดความเขมขน 

200 และ 100 พีพีเอ็ม ตอไปตามลําดับ   

เตรียมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไลทความเขมขน 200 พีพีเอ็ม ปริมาตร 2,000 มิลลิลิตร โดยป

เปตสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไลทความเขมขน 5,000 พีพีเอ็ม ปริมาตร 80 มิลลิลิตร แลวลงใน

ถุงพลาสติกขนาดใหญท่ีมีน้ํากลั่นปริมาตร 1,920 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน ปรับคาพีเอชดวยกรดอะซีติก 

(glacial acetic acid) จนมีคาพีเอช 6.5-7.5 (Lindsey et al., 2009)  บันทึกคาพีเอช และคา ORP 

สวนการเตรียมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไลทความเขมขน 100 พีพีเอ็ม ปริมาตร 2,000 มิลลิลิตร 

ใหปเปตสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไลทความเขมขน 5,000 พีพีเอ็ม ปริมาตร 40 มิลลิลิตร แลวลงใน

ถุงพลาสติกขนาดใหญท่ีมีน้ํากลั่นปริมาตร 1,960 มิลลิลิตร เขยาใหเขากัน ปรับคาพีเอชดวยกรดอะซีติก 

(glacial acetic acid) จนมีคาพีเอช 6.5-7.5 (Lindsey et al., 2009)  บันทึกคาพีเอช และคา ORP 

การวัดคา free chlorine ดัวยเครื่อง N,N-Diethyl-p-phynylenduamin (DPD) measuring 

photometer (DULCOTES DT1, ProMinent, Germany) โดยวิธี DPD Colorimetric Method 

(กรรณิการ, 2544) แตเนื่องจากเครื่องมีความสามารถในการวัดสูงสุดท่ี 3 พีพีเอ็ม จึงตองทําการเจือจาง

สารละลาย NaOCl ใหมีความเขมขนนอยลง 100 เทา  โดยปเปตสารละลาย NaOCl ท่ีเตรียมได มา 100 

ไมโครลิตร ใสลงในคิวเวทสําหรับวัด แลวปรับปริมาตรเปน 10 มิลลิลิตร ตามสเกลท่ีขางขวดคิวเวท  แลวจึง

ใสเม็ดยา DPD No. 1 ลงไป 1 เม็ด  บดเม็ดยาใหละเอียด (ภายใน 10 วินาที) แลวนําไปวัด โดยเลือกท่ี 

mode วัด Cl ซ่ึงจะตองใชน้ํากลั่นวัดกอน (เปน Blank) คาท่ีไดจะเทากับ 2.00 และ 1.00 พีพีเอ็ม สําหรับ

สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไลทความเขมขน 200 และ 100 พีพีเอ็ม ตามลําดับ  
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***  หมายเหตุ:  - เม็ดยา DPD No. 1 ใชสําหรับวัดความเขมเขนของ free chlorine (ppm) ในสารละลาย 

                             โซเดยีมไฮโปคลอไลท, คลอรีนไดออกไซด และน้ําอิเล็กโทรไลซ 

- เม็ดยา DPD No. 4 ใชสําหรบัวัดความเขมเขน (ppm) ในสารละลายโอโซน 

                              

2.4.2 การเตรียม 50 และ 70 ppm acidic electrolyze water (50 and 70 ppm AcEW)  

เตรียมสต็อกสารละลายโซเดียมคลอไรด (NaCl) ความเขมขน 10.0% (w/v)  โดยชั่ง

โซเดียม-คลอไรด 500 กรัม ใสลงในน้ําสะอาดปริมาตร 5,000 มิลิลิตร จากนั้นนําไปเติมดานลางเครื่องผลิต

น้ําอิเล็กโทรไลซ  (model ROX–10 WA- E, Hoshizaki Electric CO., Ltd., Japan) การเปดเครื่องใหยก

เบรกเกอรท่ีอยูดานขวาข้ึน (เม่ือหันหนาเขาหาเครื่อง) นําถึงพลาสติกมารองรับน้ํา EO ท่ีตองการ (กรด หรือ 

เบส) โดยขณะรองรับน้ําอิเล็กโทรไลซจะตองปดผนึกถังใหสนิทดวย จากนั้นจึงนําน้ําอิเล็กโทรไลซท่ีไดมาวัด

ความเขมขนของ free chlorine เชนเดียวกับวิธีการท่ีใชในการวัด free chlorine ของสารละลายโซเดียมไฮ

โปคลอไลท ดวยเม็ดยา DPD No. 1 โดยการเตรียมน้ําอิเล็กโทรไลซกรดความเขมขน 70 พีพีเอ็ม จะอาน

คาท่ีไดจากเครื่องวัดเทากับ 0.70 พีพีเอ็ม  สวนการเตรียมน้ําอิเล็กโทรไลซกรดความเขมขน 50 พีพีเอ็ม 

สามารถทําไดเชนเดียวกับการเตรียมน้ําอิเล็กโทรไลซกรดความเขมขน 70 พีพีเอ็ม แตจะอานคาท่ีไดจาก

เครื่องวัดใหไดเทากับ 50 พีพีเอ็ม  

2.4.3 การเตรียม 0.5 และ 1 ppm aqueous ozone (0.5 and 1 ppm O3)  

ผลิตสารละลายโอโซนดวยเครื่องผลิตน้ําโอโซน  (Bello Zon model OZVA 1021E 

ProMinent Fluid Controls Co., Ldt., Thailand)  การเปดเครื่องใหเปดวาลวน้ําเขาเครื่องกอน (ขาง

หนาตาง) จากนั้นจึงเปดวาลวใหน้ําเขาแทงครองรับน้ําโอโซน (ขนาด 100 ลิตร) จนมีปริมาตร 80 ลิตร แลว

จึงเสียบปลั๊กของเครื่องผลิตน้ําโอโซน และปลั๊กของปมลม (บิดเบรกเกอรของปมลมจากท่ี 3 นาฬิกาลงมาท่ี 

6 นาฬิกา) แลวบิดเบรกเกอรท่ีอยูดานซายของตูควบคุมลง (เม่ือหันหนาเขาหาเครื่อง และตูควบคุม) สังเกต

ท่ีหนาปดบอกความเขมขนของน้ําโอโซนท่ีผลิตไดวาเทากับ 1 พีพีเอ็ม หรืออาจสูงกวา จึงนําถึงพลาสติกมา

รองรับน้ําโอโซน โดยขณะรองรับน้ําโอโซนจะตองปดผนึกถังใหสนิทดวย จากนั้นจึงนําน้ําโอโซนท่ีไดมาวัด

ความเขมขนของโอโซนอีกครั้ง เชนเดียวกับวิธีการท่ีใชในการวัด free chlorine ของสารละลายโซเดียมไฮ

โปคลอไลท และน้ําอิเล็กโทรไลซ แตใชเม็ดยา DPD No. 4 โดยจะอานคาท่ีไดจากเครื่องวัดเทากับ 1.00 พีพี

เอ็ม  สวนการเตรียมน้ําโอโซนความเขมขน 0.50 พีพีเอ็ม สามารถทําไดเชนเดียวกับการเตรียมน้ําโอโซน

ความเขมขน 1.0 พีพีเอ็ม โดยจะอานคาท่ีไดจากเครื่องวัดใหไดเทากับ 0.50 พีพีเอ็ม 
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2.5 การทดสอบประสิทธิภาพของสารออกซิไดซซ่ิงตอการลดปริมาณเชื้อ C. perfringens ใน

พริกชี้ฟา 

 นําสารฆาเชื้อท่ีเตรียมไดในแตละสภาวะ (ขอ 2.4) มาทําการลางพริกชี้ฟา (100 กรัม) ท่ีผาน

การสรางการปนเปอนเทียมเชื้อ C. perfringens (ตามขอ 2.1.1)  โดยทดลองลางพริกชี้ฟาปนเปอนเชื้อ  

C. perfringens ดวยน้ําลางกลุมออกซิไดสซ่ิง 2 ชนิด คือ น้ําโอโซนเขมขน 0.5 และ 1 พีพีเอ็ม และน้ําอิเล็ก

โทรไลซกรด ท่ีความเขมขน 50 และ 70 พีพีเอ็ม  เปรียบเทียบกับการลางดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอ

ไรทเขมขน 100 และ 200 พีพีเอ็ม (conventional method) และน้ําประปา (ตัวอยางควบคุม)  โดยนํา

พริกชี้ฟา 200 กรัม แชลงในน้ําลางแตละชนิด (ปริมาตร 2 ลิตร) และเขยาทุก ๆ 1 นาที  (สัดสวนพริกตอน้ํา

ลาง เทากับ 1:10) ใชระยะเวลาในการลางนาน5 และ 10 นาที ท่ีอุณหภูมิ 25-30 องศาเซลเซียส  เม่ือครบ

เวลาลางนําไปผึ่งใหแหงในตูเปาลม (Laminar Air Flow) นาน 1 ชั่วโมง (ดัดแปลงวิธีการจากอัจฉรา และ

คณะ, 2554ก และ ข; อัจฉรา, 2555; Wu et al., 2007) หลังจากนั้นจึงนําพริกชี้ฟาท่ีไดไปไปตรวจนับ

จํานวนเซลลของเชื้อ C. perfingens ดวยอาหาร TSC-EYE agar (Scott et al., 2001; Downes and Ito, 

2001) เพ่ือหาปริมาณเชื้อท่ีหลงเหลืออยู  

2.6 การทดสอบประสิทธิภาพของสารออกซิไดซซ่ิงตอการลดปริมาณสารกําจัดศัตรูพืชตกคางใน

พริกชี้ฟา 

 นําสารฆาเชื้อท่ีเตรียมไดในแตละสภาวะมาทําการลางพริกชี้ฟา (200 กรัม) ท่ีผานการสราง 

การปนเปอนดวยสารกําจัดศัตรูพืช (ตามขอ 2.1.2)  โดยทดลองลางพริกชี้ฟาปนเปอนสารกําจัดศัตรูพืชกลุม

ออรกาโน-ฟอสเฟต (คลอไพริฟอสและโพรฟโนฟอส) ท่ีระดับการปนเปอนของสารกําจัดศัตรูพืชเทากับ 10 

เและ 100 เทา ของคา EU-MRLs ป 2010  ดวยน้ําลางกลุมออกซิไดสซ่ิง 2 ชนิด คือ น้ําโอโซนเขมขน 0.5 

และ 1 พีพีเอ็ม และน้ําอิเล็กโทรไลซกรด ท่ีปริมาณคลอรีนอิสระ 50 และ 70 พีพีเอ็ม  เปรียบเทียบกับการ

ลางดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรทเขมขน 100 และ 200 พีพีเอ็ม (conventional method) และ

น้ําประปา (ตัวอยางควบคุม)  โดยนําพริกชี้ฟา 200 กรัม แชลงในน้ําลางแตละชนิดของสารกําจัดศัตรูพืช 

(ปริมาตร 2 ลิตร) และเขยาทุก ๆ 1 นาที  (สัดสวนพริกตอน้ําลาง เทากับ 1:10) ใชระยะเวลาในการลางนาน 

5 และ 10 นาที ท่ีอุณหภูมิ 25-30 องศาเซลเซียส  เม่ือครบเวลาลางนําพริกชี้ฟาจุมในถังน้ําประปา 

(ปริมาตร 2 ลิตร) โดยแกวงเบา ๆ ประมาณ 1 นาที กอนนําข้ึนสะเด็ดน้ําบนตะแกรงและน้ําไปผึ่งใหแหงในตู

เปาลม (Laminar Air Flow) นาน 1 ชั่วโมง (ดัดแปลงวิธีการจากอัจฉรา และคณะ, 2554ก และ ข; อัจฉรา, 

2555; Wu et al., 2007) หลังจากนั้นจึงนําพริกไปวิเคราะหปริมาณสารกําจัดศัตรูพืชตกคางดวยชุดทดสอบ

จีที ตามขอ 2.7 
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2.7 การวิเคราะหสารกําจัดศัตรูพืชดวยชุดทดสอบจีที 

2.7.1 สวนประกอบของชุดทดสอบสารกําจัดศัตรูพืชตกคาง “จีที” 

ชุดทดสอบเบื้องตนสําหรับตรวจวิเคราะหสารกําจัดศัตรูพืชตกคาง ของหางจีที 

ตรวจสอบความเปนพิษตกคางจากการใชสารกําจัดศัตรูพืช (Pesticide) หรือสารกําจัดศัตรูพืชอ่ืนๆ ท่ีอาจ

ปนเปอนหรือตกคางในอาหาร โดยสามารถตรวจหาความเปนพิษของสารเคมีกําจัดศัตรูพืช 2 กลุม คือกลุม

ออรกาโนฟอสเฟต คารบาเมต และสารกําจัดศัตรูพืชอ่ืน ๆ ท่ีเปนสารยับยั้งการทํางานของเอ็นไซมอะซิติล

โคลีนเอสเตอเรส (หนวยเคลื่อนท่ีเพ่ือความปลอดภัยดานอาหารฯ, 2551)  ชุดทดสอบ “จีที” หรือ GT-Test 

Kits  ภายในประกอบดวยสารเคมีตาง ๆ ไดแก (ภาพท่ี 26) และหลักในการอานผลจากชุดทดสอบ คือ รอย

ละการยับยั้งเอ็นไซมอะซิทิลโคลีนเอสเตอเรส ดังแสดงในตารางท่ี 64 

 

1. Solvent 1   คือ ไดคลอโรมีเทน 

2. Solvent 2   คือ 5% เอทานอล 

3. GT-1   คือ เอนไซมอะซิติลคลอรีนเอสเตอรเรส 

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 เฟอรริกคลอไรด (Ferric chloride: FeCl3) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 26  สวนประกอบของชุดทดสอบสารกําจัดศัตรูพืชตกคาง “จีที” 

 

GT-1 GT-2+2.1 

 

GT-3+3.1 GT-4 GT-5 
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ตารางท่ี 64  การอานผลรอยละการยับยั้งเอ็นไซมอะซิทิลโคลีนเอสเตอเรส เปรียบเทียบกับสีท่ีปรากฏ 
 

สีสารละลายในหลอด เกณฑตัดสินและเกณฑรายงานผล 

1.  หลอดตัวอยางมีสีออนกวาหรือเทากับ

หลอดควบคุม 

 

                                                                 

2.  หลอดตัวอยางมีสีเขมกวาหลอด

ควบคุมแตออนกวาหลอดตัดสิน 

     

                                                                        
 

 

 

 3.  หลอดตัวอยางมีสีเทากับหรือเขมกวา 

หลอดตัดสิน 

   

                                                      
 

 

หมายเหตุ  % Inhibition คือ รอยละการยับยั้งเอ็นไซมอะซิทิลโคลีนเอสเตอเรส 

 

 

 

หลอดตดัสิน หลอดควบคมุ ตัวอยาง 

ไมพบสารกําจดัศัตรูพืชตกคาง (% Inhibition = 0) 

หลอดตดัสิน หลอดควบคมุ ตัวอยาง 

พบสารกําจดัศัตรูพืชตกคางแตอยูในระดับท่ีปลอดภัย 

(% Inhibition นอยกวา 50) 

หลอดตดัสิน หลอดควบคมุ ตัวอยาง 

พบสารกําจดัศัตรูพืชตกคางแตอยูในระดับท่ีไมปลอดภัย 

(% Inhibition มากกวา 50) 
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2.7.2 การสกัดสารตัวอยางพริกสดและพริกแหง 

สุมตัวอยางพริกสด ชั่งน้ําหนักใหได 100 กรัม และหั่นเปนชิ้นละเอียดขนาดประมาณ 

0.3x0.3 มิลลิเมตร (กวางxยาว) แลวสุมชั่งพริก 2.5 กรัม สกัดดวยน้ํายาสกัด 1 (Solvent 1) ปริมาตร 10 

มิลลิลิตร เขยาใหเขากันประมาณ 1 นาที แลวตั้งท้ิงไว 10–15 นาที  เม่ือครบเวลาดูดสารสกัดท่ีไดบริเวณกน

หลอดปริมาตร 1 มิลลิลิตร ลงในหลอดทดลอง แลวเติมน้ํายาสกัด 2 (solvent 2) ปริมาตร 1 มิลลิลิตร ลง

ในหลอดทดลองเดียวกัน (ทําในอางน้ําควบคุมอุณหภูมิท่ี 35oC) ในข้ันนี้จะสังเกตเห็นสารละลายแยก

ออกเปน 2 ชั้น อยางชัดเจน นําหลอดทดลองท่ีไดไประเหยสารสกัดออก โดยใช pasteur pipette ตอกับ

ปมลงขนาดเล็ก แลวจุมปลาย pasteur pipette ลงไปในสารละลายภายในหลอดทดลอง ใชเวลานาน 5 

นาที จะสังเกตเห็นสารละลายภายในหลอดเหลืออยูเพียงชั้นเดียว (จากเดิมท่ีเห็นเปน 2 ชั้น)  แลวจึงนําสาร

สกัดจากพริก (chili extract) ท่ีไดไปวิเคราะหสารกําจัดศัตรูพืชตกคางในข้ันตอนตอไป (กอบทอง, 2553)  

 แตในกรณีท่ีเปนตัวอยางพริกแหง จําเปนตองทําการสกัด 2 ครั้ง (double extraction) โดยนําสาร

สกัดจากพริก (1st chili extract) ท่ีไดมาทําการสกัดซํ้าอีกครั้งหนึ่ง จนไดสารสกัดจากพริกแหง (dried chili 

extract) (กอบทอง, 2553)  

2.7.3 ข้ันตอนการวิเคราะหสารกําจัดศัตรูพืช 

นําสารสกัดจากพริกสด (chili extract) หรือพริกแหง (dried chili extract) ท่ีไดจาก

ข้ันตอนการสกัดปริมาตร 0.25 มล. มาใชในการวิเคราะหสารกําจัดศัตรูพืชตกคาง โดยเติมน้ํายาจีทีตาง ๆ 

ตามท่ีระบุ (ตารางท่ี 65) โดยการวิเคราะหตัวอยางในข้ันนี้จะเปนการวิเคราะหเชิงคุณภาพ (qualititative 

analysis) ซ่ึงสามารถรายงานผลไดเพียงวาตัวอยางพริกมีการปนเปอนของสารกําจัดศัตรูพืชตกคางอยูใน

ระดับท่ีปลอดภัยหรือไม  ท้ังนี้ในแตละครั้งของการวิเคราะหเชิงคุณภาพดังกลาว จําเปนตองมีหลอดทดลอง

เปรียบเทียบ 3 หลอด ไดแก 

- หลอดควบคุม หมายถึง    ไมเกิดการยับยั้งเอ็นไซมอะซิทิลโคลีนเอสเตอเรส (0% inhibition) 

- หลอดตัดสิน หมายถึง    เกิดการยับยั้งเอ็นไซมอะซิทิลโคลีนเอสเตอเรสรอยละ50 (50% inhibition) 

- หลอดตัวอยาง หมายถึง    หลอดทดสอบสารสกัดจากตัวอยางพริก 
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ตารางท่ี 65  การเติมน้ํายาจีทีชนิดตาง ๆ เพ่ือวิเคราะหสารกําจัดศัตรูพืชตกคางในพริก 

 

สาร 
ปริมาตรสารท่ีตองเติมลงในแตละหลอด (มิลลิลิตร) 

หมายเหตุ 
หลอดตัดสิน หลอดควบคุม หลอดตัวอยาง 

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 เขยา 

GT-4 0.5 0.5 0.5 เขยา 

GT-5 0.5 0.5 0.5 เขยา 

หมายเหตุ  ข้ันตอนการวิเคราะหจะตองทําในอางน้ําอุนท่ีควบคุมอุณหภูมิในชวง 32–36 องศาเซลเซียส 

ท่ีมา:  กอบทอง (2553) 

 

ดังนั้นในกรณีท่ีตองการวิเคราะหเชิงปริมาณ (quantitative study) จึงตองนําหลอดทดลอง

เปรียบเทียบท้ัง3 หลอด ไปวัดคา OD ท่ีความยาวคลื่น 540 นาโนเมตร ดวยเครื่องสเปกโตรโฟโตมิเตอร 

จากนั้นจึงคํานวณหาปริมาณสารกําจัดศัตรูพืชตกคาง (พีพีเอ็ม) โดยเทียบกับกราฟความสัมพันธเชิงเสนตรง

ระหวางคา OD กับคาความเขมขนของสารกําจัดศัตรูพืชท้ัง 2 ชนิด คือสารคลอไพริฟอส และสารโพรฟโนฟอส 

(อัจฉรา และคณะ, 2554ก และ ข; อัจฉรา, 2555) แตอยางไรก็ตามวิธีการวิเคราะหเชิงปริมาณซ่ึงเปน

วิธีการท่ีประยุกตข้ึนมานี้ มีขอจํากัดโดยสามารถใชวิเคราะหไดเฉพาะกับตัวอยางท่ีมีการสรางการปนเปอน

ดวยสารกําจัดศัตรูพืชแตละชนิดเทานั้น ตองทําการสรางกราฟความสัมพันธเชิงเสนตรงระหวางคา OD กับ

คาความเขมขนของสารกําจัดศัตรูพืชชนิดนั้น ๆ เพ่ืออาศัยสมการเสนตรงท่ีไดมาคํานวณหาปริมาณสารกําจัด

ศัตรูพืชตกคาง (พีพีเอ็ม) 
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3.  การพัฒนากระบวนการอบแหงเพ่ือปรับปรุงคุณภาพของพริกช้ีฟาแหงในระดับอุตสาหกรรม 

ศึกษาถึงปจจัยท่ีมีผลตอกระบวนการอบแหงพริกชี้ฟา เพ่ือพัฒนาเปนกระบวนการอบแหงท่ี

เหมาะสมกับการผลิตเพ่ือการสงออก  ผลิตพริกชี้ฟาแหงโดยใชสารออกซิไดซซ่ิงท่ีเหมาะสมในการลางทํา

ความสะอาดพริกสด รวมกับกระบวนการอบแหงพริกท่ีพัฒนาข้ึน 

3.1 การศึกษาสภาวะท่ีเหมาสมตอกระบวนการอบแหง 

3.1.1 การเตรียมวัตถุดิบ 

ศึกษาวิธีการเตรียมวัตถุดิบและอบแหงพริกในเบื้องตน โดยใชพริกชี้ฟาแดงสดพันธุ

แมปง 80 จาก จังหวัดสุโขทัย และพันธุหยกสยามจากตลาดไท นํามาเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4–6๐C กอนการ

ทดลองไมเกิน 1 สัปดาห  คัดเลือกพริกท่ีมีสีแดง และมีขนาดใกลเคียงกันดวยสายตา  นํามาลางทําความ

สะอาด ผึ่งใหสะเด็ดน้ํา แลวทําการทดลองการปรับปรุงคุณภาพของพริกกอนการอบแหงดวยวิธีการลวก 

และการใชสารเคมี โซเดียมเมตาไบซัลไฟต (Sodium metabisulfite) และแคลเซียมคลอไรด (CaCl2) หรือ

ใชรวมกัน กอนการอบแหง   

3.1.2 วิธีการทําแหง 

ทําแหงพริกโดยใชตูอบลมรอนแบบถาด (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 คัดเลือกวิธีการอบแหงท่ี

เหมาะสม จากรอยละของผลผลิตหรือ % yield ของพริกแหง ( 1 3กานตตะรัตน และคณะ, 2549) ลักษณะ

ปรากฏ คาสี (L*C*h) (Hunter Associates Laboratory Inc., 2009) และปริมาณความชื้น (AOAC., 

2000 : chapter 37.1.10) ตามขอกําหนดตามมาตรฐานผลิตภัณฑผลิตภัณฑอุตสาหกรรมพริกแหง (มอก. 

456/2526) (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2526)   

3.2 การปรับปรุงคุณลักษณะทางกายภาพของพริกชี้ฟาตางสายพันธุกอนการอบแหง 

3.2.1 การเตรียมวัตถุดิบ 

วัตถุดิบพริกชี้ฟาสด (มีข้ัว) 4 พันธุ ไดแก พันธุแมปง 80 (MP) จากจังหวัดสุโขทัย พันธุ

หยกสยาม (YS) พันธุมรกต (MR) และพันธุฮอตชิลลี่ (HC) ซ้ือจากแหลงจําหนายพริกสดตลาดไท จังหวัด

ปทุมธานี เก็บรักษาตัวอยางพริกสดในหองเย็น (4–6๐C) เพ่ือใชในการทดลองภายใน 1 สัปดาห ลักษณะทาง

กายภาพของพริกท่ีใชในการทดลอง  

3.2.2 การปรับปรุงคุณภาพของพริกกอนการอบแหง 

ในการทดลองคัดเลือกพริกท่ีมีสีแดง และมีขนาดใกลเคียงกันดวยสายตา นํามาลางทํา

ความสะอาดดวยน้ํา 3 ครั้ง และผึ่งใหสะเด็ดน้ํา นาน 1 ชั่วโมง  ทําการปรับปรุงคุณภาพของพริกกอนการ
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อบแหงดวยวิธีการลวกดวยน้ํารอนท่ีอุณหภูมิ 90๐C นาน 3 นาที (Gupta et al., 2002) และแชใน

สารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต (Sodium metabisulfite) ความเขมขน 0.3% หรือใชรวมกับแคลเซียม

คลอไรด (CaCl2) 1% นาน 10 นาที (Wiriya et al., 2009) อัตราสวนพริก 1.5 กิโลกรัม ตอสารละลาย 6 

ลิตร สะเด็ดน้ําออกจากพริกกอนนําไปอบแหง เปรียบเทียบกับตัวอยางท่ีไมผานการลวก และการแชสารเคมี  

3.2.3 การทําแหง 

ทําการอบแหงพริกโดยใชตูอบลมรอนแบบถาด (tray dryer) เลือกใชสภาวะท่ีไดจากการทดลองใน

ขอ 3.1 คือ อบแหงแบบอุณหภูมิระดับเดียว (one-stage temperature) ท่ีอุณหภูมิ 65๐C อบจนกระท่ัง

พริกแหง ใชเวลาประมาณ 20 ชม. เก็บตัวอยางพริกแหงบรรจุถุงพลาสติกใส (polypropylene)  ตรวจสอบ

คุณภาพทางกายภาพ ไดแก ลักษณะและขนาดของพริกสด ปริมาณความชื้น (AOAC, 2000) และคาสี 

(L*C*h) ดวยเครื่องวัดสี (Spectraflash 600; Datacolor International) โดยใชคาเฉลี่ยจากคาท่ีวัดสีผิว

ของพริกจํานวน 5 ผล ๆ ละ 3 ครั้ง 

4.  การถายทอดเทคโนโลยี และรายงานผลการวิจัย  

 ทําการถายทอดเทคโนโลยีในกระบวนการลาง และการอบแหงท่ีสามารถนํามาประยุกตใชกับ

อุตสาหกรรมผลิตน้ําพริกแกผูเขารวมโครงการ หรือท่ีทาง วช. รองขอใหดําเนินการ  ในรูปแบบของการจัด

ฝกอบรมเชิงปฏิบัติการ พรอมรายงานผลการวิจัย 
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ผลการวิจัย 

 

1. การศึกษาขอมูลคุณภาพเบ้ืองตนของวัตถุดิบ 

ตัวอยางพริกชี้ฟาสดจํานวน 50 ตัวอยาง เลือกตัวแทนพันธุท่ีนิยมใชในโรงงานอุตสาหกรรม 4 สาย

พันธุ ไดแก พันธุแมปง 80 พันธุหยกสยาม พันธุมรกต และพันธุฮอตชิลลี่  พริกท้ังหมดซ้ือจากตลาดขายสง

ในจังหวัดกรุงเทพมหานคร ไดแกตลาดไทย ตลาดสี่มุมเมือง และตลาดยิ่งเจริญ  และจังหวัดอ่ืน ๆ ไดแก  

นนทบุรี สุโขทัย พิษณุโลก แพร เชียงใหม และลําพูน (จากบริษัทเอสแอนดเจ โปรดักท จํากัด เลขท่ี 229 

หมูท่ี 7  ตําบลนคร-เจดีย  อําเภอปาซาง  จังหวัดลําพูน)  

ผลการวัดขนาด สีของผลพริก ความชื้น พบวาพริกชี้ฟาสดแตละพันธุมีลักษณะปรากฏแตกตางกัน

ชัดเจนในดานขนาด สี  ปริมาณความชื้นของพริกชี้ฟาพันธุแมปงมีแนวโนมสูงกวาสายพันธุอ่ืน  แตคาเฉลี่ย

ปริมาณความชื้นท้ัง 4 สายพันธุไมแตกตางกัน (ตารางท่ี 66)  พริกพันธุมรกตมีขนาดดานความยาวและเสน 

รอบวงผลใหญกวาพันธุอ่ืน ๆ  รองลงมาคือพันธุแมปง 80 และหยกสยาม  ในขณะท่ีพันธุฮอตชิลลี่จะมีขนาด

เสนรอบวงผลนอยท่ีสุด  กลาวคือในท่ีนี้พันธุฮอตชิลลี่มีขนาดเล็กกวาพริกสายพันธุอ่ืน (ภาพท่ี 27) 

 

ตารางท่ี 66  ลักษณะทางกายภาพของตัวอยางพริกชี้ฟาสดพันธุตาง ๆ (n=50) 

 

คาพารามิเตอร 
พันธุ 

แมปง 80 หยกสยาม มรกต ฮอตชิลลี่ 

ความยาวผล (จากหัวถึงปลาย: ซม.) 8–11 8–14 12–19 10–15 

เสนรอบวงสวนหัว (ซม.) 4–6 4–6 6–8 3–4 

เสนรอบวงสวนกลาง (ซม.) 5–6.5 5–6.5 5–8 3–4 

เสนรอบวงสวนปลาย (ซม.) 2–3 2–3 2–3 2–3 

สี แดงสด แดงสด แดงสด แดงสด 

ความชื้น (รอยละ) 84.1–88.2 82.4–87.7 82.9–86.8 82.6–87.1 
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ภาพท่ี 27  ลักษณะปรากฏของพริกชี้ฟาพันธุแมปง 80  หยกสยาม  มรกต และฮอตชิลลี่   

 

สวนตัวอยางพริกชี้ฟาแหงจํานวน 50 ตัวอยาง  ซ้ือจากกรุงเทพมหานคร (ตลาดไทย ตลาดสี่มุม

เมือง และตลาดยิ่งเจริญ) จังหวัดแพร พิษณุโลก สุโขทัย และ ลําพูน (จากบริษัทเอสแอนดเจ โปรดักท จํากัด 

เลขท่ี 229 หมูท่ี 7  ตําบลนครเจดีย  อําเภอปาซาง  จังหวัดลําพูน)  ผลการวัดขนาด สีของผลพริก ความชื้น 

พบวาขนาด สี สวนลักษณะทางกายภาพของพริกชี้ฟาแหงแตละชนิดไมมีความแตกตางกันชัดเจน  แต

ความชื้นของพริกชี้ฟาแหงแตละชนิดนั้นแตกตางกัน  ตั้งแตรอยละ 12–19  แตในตัวอยางพันธุเดียวกันมีคา

ความแปรปรวนใกลเคียงกัน (ตารางท่ี 67) พริกแหงจากจากจีนและอินเดียมีขนาดใกลเคียงกัน  สวนพริกชี้ฟา

ไทยมีความยาวกวาพริกแหงชนิดอ่ืน ๆ  และมีเนื้อคอนขางหนากวาพริกแหงจีนและอินเดีย  ยกเวนพริกบาง

ชางซ่ึงเปนพริกแหงไทยมีผลขนาดใหญท่ีสุด  มีเนื้อหนากวาพริกแหงชนิดอ่ืน ๆ แตความยาวผลสั้นกวาพริก

ชนิดอ่ืน ๆ อยางเห็นไดชัด (ภาพท่ี 28)   

 

พริกแหงของไทยท้ัง 4 พันธุนิยมใชในอุตสาหกรรมผลิตภัณฑน้ําพริกและเครื่องปรุงรสเปนหลัก  การ

เลือกใชพริกแหงพันธุใดนั้นข้ึนอยูกับความตองการของแตละโรงงาน  แตอยางไรก็ตามจากการสํารวจ  และลง

พ้ืนท่ีเก็บตัวอยางจากรานคาสงพริกแหงในตลาดไทยชวงเดือนกรกฎาคม ป 2555 ถึงเดือนมกราคม ป 2556 ท่ี

ผานมา  พบวาพริกท่ีมียอดการสั่งซ้ือจากโรงงานอาหารกลับเปนพริกชี้ฟาแหงจากจีนและอินเดีย  เนื่องจากการ

สงพริกชี้ฟาไทยและพริกบางชางจําหนายในทองตลาดไมสมํ่าเสมอ  อีกท้ังปริมาณไมเพียงพอตอความตองการ

ของโรงงาน  ท่ีสําคัญคือขาดความตอเนื่องของผลผลิตท่ีสงเขาตลาด 

 

 

พันธุแมปง 80 พันธุหยกสยาม พันธุมรกต พันธุฮอตชิลล่ี 
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ภาพท่ี 28  ลักษณะปรากฏของพริกชี้ฟาแหงชนิดตาง ๆ  

 

ตารางท่ี 67  ลักษณะทางกายภาพของตัวอยางพริกชี้ฟาแหงพันธุตาง ๆ (n=50) 

 

คาพารามิเตอร 
ชนิดของพริกแหง 

บางชาง จีน อินเดีย ชี้ฟาไทย 

ความยาว (จากหัวถึงปลาย: ซม.) 8–11 8–11 8–11 12–14 

ความกวาง (จากสวนท่ีกวางสุดของผล: ซม.) 3–5 1– <2 1– <2 1– <2.5 

สีแดงของผลพริก แดงคล้ํา แดงคล้ํา แดงคล้ํา แดงคล้ํา 

ความชื้น (รอยละ) 12.0-18.8 11.9-19.2 12.3-19.3 15.9-18.9 

หมายเหตุ: (จากซายไปขวา)พริกพันธุบางชาง พริกชี้ฟาจีน  พริกชี้ฟาอินเดีย และพริกชี้ฟาไทย  

 

พริกบางชาง พริกช้ีฟาจีน พริกช้ีฟาอินเดีย พริกช้ีฟาไทย 
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พริกชี้ฟาเปนพืชท่ีกินผล  ใชประกอบอาหารไดหลายชนิด  จัดอยูในวงศ Solanaceae มีชื่อ

วิทยาศาสตร คือ Capsicum annuum Linn. Var acuminatum Fingerh. ชื่อสามัญท่ีใชเรียกพริกชี้ฟา 

ไดแก chili หรือ spur pepper หรือ long fed pepper หรือ spur pepper  สวนใหญคนไทยรูจักชื่อของ

พริกชี้ฟา พริกเดือยไก พริกบางชาง พริกหนุม (ภาคเหนือ) พริกมัน (กรุงเทพฯ) พริกข้ีนก ดีปลีข้ีนก (ใต) 

หมักเผ็ด พริกแกว (อีสาน)  มีลักษณะผลรูปทรงกระบอกยาว ปลายเรียวแหลม มักโคงงอ ขนาดยาว 6–9 

เซนติเมตร ผิวเปนมันสีเขียว เม่ือสุกเปลี่ยนเปนสีเหลืองหรือสีแดง (สุชีลา, 2549; นาริสา และคณะ, 2552)  

จากการศึกษาครั้งนี้พบวาตัวอยางพริกสดสําหรับอุตสาหกรรมซอส และเครื่องปรุงรส  จากแหลงท่ีมา

แตกตางกัน มีขนาดท่ีแตกตางกันข้ึนอยูกับสายพันธุ  โดยอาจแบงเปนกลุมของพริกชี้ฟาขนาดเล็กซ่ึงมีขนาด

ยาวตั้งแต 8–15 เซนติเมตร  ไดแก พันธุแมปง 80 หยกสยาม และฮอตชิลลี่  พริกเหลานี้มีพ้ืนท่ีผิวประมาณ  

208 ตารางเซนติเมตร (สุมวัดสายพันธุละ 10 เมล็ด)  อีกกลุมคือพริกชี้ฟาขนาดใหญ  ซ่ึงมีขนาดตั้งแต 12–

19 เซนติเมตร ไดแกพันธุมรกต (สุมวัด 10 เมล็ด) มีพ้ืนท่ีผิวเฉลี่ย 281 ตารางเซนติเมตร  

 จากการตรวจสอบการตกคางของสารกลุมคารบาเมต และออรกาโนฟอสเฟตดวยชุดทดสอบจีที  

พบวาทุกตัวอยางของพริกสดและพริกแหงรวม 100 ตัวอยาง (ตารางท่ี 5) มีการปนเปอนของสารท้ัง 2 กลุม

ดังกลาวตกคางอยู พบวาสารสกัดจากท้ังพริกสดและพริกแหงทุกตัวอยางสามารถทําปฏิกิริยากับเอ็นไซม 

อะซิทิลโคลีนเอสเตอเรสในชุดทดสอบจีทีแลวมีสีน้ําตาลแดงเขมกวาหลอดควบคุม (I0) แสดงผลบวกคือมี

การปนเปอนสารกําจัดศัตรูพืช 2 กลุมนี้ 

เพ่ือใหการเปรียบเทียบคาสีท่ีไดมีความชัดเจนยิ่งข้ึน  ในการศึกษาครั้งนี้จึงวัดคา OD ท่ีความยาว

คลื่น 540 นาโนเมตรเปนคาอางอิงในการเปรียบเทียบคาสีจากหลอดตัวอยาง หลอดควบคุม และหลอด

ตัดสิน (อัจฉรา และคณะ, 2554 ก และ ข; อัจฉรา, 2555) จากตัวอยางพริกชี้ฟาสดจํานวน 50 ตัวอยาง 

พบวารอยละ 40 (20 ใน 50 ตัวอยาง) มีการปนเปอนสารกลุมคารบาเมต และออรกาโนฟอสเฟต หรือสารท่ี

ทําปฏิกิริยากับเอ็นไซมอะซิทิลโคลีนเอสเตอเรสในระดับท่ีไมปลอดภัย  ด ูไดจากสารสกัดท่ีไดเม่ือทําปฏิกิริยา

แลวมีสีน้ําตาลแดงเขมกวาหลอดควบคุม (I0) และมีสีเทากับหรือเขมกวาสีของหลอดตัดสิน (I50) (กอบทอง, 

2553)  ในขณะท่ีตัวอยางพริกชี้ฟาแหงจํานวน 50 ตัวอยาง  มีการปนเปอนสารกลุมคารบาเมต และออรกา-

โนฟอสเฟต นอยกวาคือรอยละ 24  อยูในระดับท่ีไมปลอดภัย (12 ใน 50 ตัวอยาง)  พบวาทุกตัวอยางมีการ

ปนเปอนของสารกลุมดังกลาวในระดับท่ีแตกตางกัน ดังแสดงในตารางท่ี 68 
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ตารางท่ี 68  การประเมินการปนเปอนของสารกลุมคารบาเมตและออรกาโนฟอสเฟตเบื้องตนในตัวอยาง 

                พริกชี้ฟาสด และพริกชี้ฟาแหงดวยชุดทดสอบจีที (GT test kit) 
 

ตัวอยาง 
การเปรยีบเทียบตัวอยางกับชุดทดสอบ คิดเปน

รอยละ 

การแปลผล 

(กอบทอง, 2553) หลอด คา OD540 

พริกช้ีฟาสด  หลอดควบคมุ (I0) (blank) 0.000 - - 

(N=50) หลอดตดัสิน (I50) 0.391* - - 

 ตัวอยางท่ีมีคา OD540 นอยกวาหลอดตดัสิน (N=30) 0.040–0.380 60 ปลอดภัย 

 ตัวอยางท่ีมีคา OD540 มากกวาหลอดตัดสิน (N=20) 0.400–0.668 40 ไมปลอดภัย 

พริกช้ีฟาแหง  หลอดควบคมุ (I0) (blank) 0.000 - - 

(N=50) หลอดตดัสิน (I50) 0.426* - - 

 ตัวอยางท่ีมีคา OD540 นอยกวาหลอดตดัสิน (N=38) 0.063–0.379 76 ปลอดภัย 

 ตัวอยางท่ีมีคา OD540 มากกวาหลอดตัดสิน (N=12) 0.438–0.853 24 ไมปลอดภัย 

หมายเหตุ: * คาเฉลี่ยจากการทดลอง 4 ซํ้า 

 

ดังไดกลาวมาแลววาสารเคมีกําจัดศัตรูพืชท่ีนิยมใชกันมากในการเพาะปลูก  สวนใหญเปนสารเคมี

กลุมออรกาโนฟอสเฟต ซ่ึงสารเคมีกลุมนี้ไดถูกควบคุมและหามใชในหลายประเทศ  องคการอนามัยโลกได

จัดระดับความเปนพิษไวในชั้น 1 เอ ซ่ึงเปนสารเคมีท่ีมีพิษรายแรง  มีผลตอรางกาย โดยออรกาโนฟอสเฟต 

(OP) มีผลตอระบบประสาทซ่ึงสงผลตอรางกายในระยะยาว  ในขณะท่ีคารบาเมต (C) จะมีผลตอระบบ

ประสาทในระยะสั้น  จากขอมูลรายงานโดยศูนยบริการทางวิชาการแบบเบ็ดเสร็จ  กรมวิชาการเกษตรเก็บ

ตัวอยางผักและผลไมระหวางวันท่ี 1 สิงหาคม 2546 ถึง 12 พฤษภาคม 2547 วิเคราะหปริมาณสารปองกัน

กําจัดศัตรูพืชตกคางเปรียบเทียบกับคามาตรฐาน Maximum residue limit หรือ คา MRL  พบวาจาก

ตัวอยางท้ังหมด 5,636 ตัวอยางพบปนเปอน 1,634 ตัวอยาง (รอยละ28.99) พบสารพิษเกินคามาตรฐาน 

MRL จํานวน 599 ตัวอยาง (รอยละ10.63) และพบการตกคางมากท่ีสุดในลิ้นจี่ (รอยละ26.44)  รองลงมา

คือพริก (รอยละ22.95) และมะมวง (รอยละ15.73) ตามลําดับ (กรมวิชาการเกษตร, 2542)   

กอนหนานี้ ในป 2541 กอบทองและคณะไดศึกษาการตกคางของสารเคมีกําจัดศัตรูพืชเปรียบเทียบ

ระหวางผักปลูกและจําหนายภายในประเทศจํานวน 1,468 ตัวอยาง  ผักผลไมสงออกจํานวน 85 ตัวอยาง  

พบมีคาตกคาง รอยละ 43.2 คือมีคาเกินคามาตรฐานกําหนดของคณะกรรมาธิการอาหารระหวางประเทศ 

(Codex) รอยละ 5.7  ชนิดผักท่ีพบตกคางเกินคากําหนดบอยครั้งท่ีสุด คือ กลุมผักรับประทานผลท่ีไมใช

ตระกูลแตงไดแก มะเขือเทศ  มะเขือยาว มะเขือเปราะ  ปนเปอนสาร Monochlotophos (สารกลุม 
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ออรกาโนฟอสเฟต)  รองลงมาคือพริกข้ีหนู พริกชี้ฟา กระเจี๊ยบเขียว และขาวโพดออน (กอบทอง และคณะ, 

2541) 

ผลการตรวจสอบคุณภาพทางดานจุลชีววิทยา พบการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียกลุมตาง ๆ ใน

ตัวอยางพริกชี้ฟาสดและพริกชี้ฟาแหงในปริมาณท่ีแตกตางกัน (ตารางท่ี 69–71)  ในพริกแหงมีแนวโนมการ

ปนเปอนของจุลินทรียทุกกลุมในปริมาณสูงกวาในพริกสด  และมีปริมาณการปนเปอนสูงเกินกวาท่ีมาตรฐาน

กําหนด อาอิงตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมพริกแหง (มอก. 456/2526)  ซ่ึงกําหนดใหพริกแหงตอง

มีจุลินทรียท้ังหมดไมเกิน 5 x 105 โคโลนีตอกรัม มีเชื้อราและยีสตไมเกิน 1 x 102 โคโลนีตอกรัม และ

ความชื้นไมเกินรอยละ 13 (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2526)  ในขณะท่ีตามประกาศ

กรมวิทยาศาสตรการแพทย กระทรวงสาธารณสุข เรื่องเกณฑคุณภาพทางจุลชีววิทยาของอาหารและภาชนะ

สัมผัสอาหาร ฉบับท่ี 2 กําหนดใหอาหารท่ีผานกระบวนการทําใหแหง อบหรือทอด  ตองมีปริมาณน้ําอิสระ

ในอาหาร (aw) นอยกวา 0.86 จํานวนเชื้อยีสตและรานอยกวา 100 โคโลนี/กรัม  เชื้ออีโคไล โดยวิธี MPN 

นอยกวา 3 MPN/กรัม เชื้อ Staphylococcus aureus นอยกวา 10 โคโลนี/กรัม  เชื้อ Clostridium 

perfrigens นอยกวา 100 โคโลนี/กรัม  เชื้อ Bacillus cereus นอยกวา 1,000 โคโลนี/กรัม  และตองตรวจ

ไมพบเชื้อ Salmonella spp. ในตัวอยาง 25 กรัม (กรมวิทยาศาสตรการแพทย, 2553) 

 

ตารางท่ี 69  การปนเปอนของจุลินทรียท่ีกอใหเกิดการเสื่อมเสียในตัวอยางพริกชี้ฟาสด  
 

ตัวอยาง 
ชนิดของกลุม

จุลินทรียa 

ชวงท่ีพบ 

(log CFU/g) 

คาเฉลี่ยของ

ตัวอยางท่ีพบ 

(log CFU/g) 

รอยละของตัวอยาง (log CFU/g) 

ตรวจ 

ไมพบ 

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 คือเชื้อจุลินทรียท้ังหมด; Y&Mคือ เชื้อยีสตและรา; ASคือ แอโรบิกสปอรฟอรเมอร 
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ตารางท่ี 70  การปนเปอนของกลุมเชื้อ Clostridia sp.ในตัวอยางพริกชี้ฟาสด 
 

ตัวอยาง 
กลุมเช้ือ 

Clostridia sp. a 

ชวงท่ีพบ 

(MPN/g) 

คาเฉลี่ยของ

ตัวอยางท่ีตรวจ

พบ (MPN/g) 

รอยละของตัวอยาง (MPN/g) 

ตรวจ 

ไมพบ 

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 แอนแอโรบิกสปอรฟอรเมอร; PAASคือโปรติโอไลติก แอนแอโรบิกสปอรฟอรเมอร 
     b มี 47 ตัวอยางท่ีตรวจพบเช้ือ C. perfringens  

 

ตารางท่ี 71  การปนเปอนของจุลินทรียกลุมตาง ๆ ในตัวอยางพริกชี้ฟาแหง 
 

ตัวอยาง 
ชนิดของกลุม

จุลินทรีย
a
 

ชวงท่ีพบ 

(log CFU/g) 

คาเฉลี่ยของ

ตัวอยางท่ีพบ  

(log CFU/g) 

รอยละของตัวอยาง (log CFU/g) 

ตรวจ 

ไมพบ 

1–2 2–3 3–4 4–5 >5 

พริกแหง 

(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, เช้ือจุลินทรียท้ังหมด; Y&M, เช้ือยีสตและรา; AS, แอโรบิกสปอรฟอรเมอร 

  NPAAS, นอนโปรติโอไลติก แอนแอโรบิกสปอรฟอรเมอร; PAAS, โปรติโอไลติก แอนแอโรบิกสปอรฟอรเมอร 
b มี 36 ตัวอยางท่ีตรวจพบเช้ือ C. perfringens  
c มี 33 ตัวอยางท่ีตรวจพบเช้ือ โปรติโอไลติก แอนแอโรบิกสปอรฟอรเมอร   

 

ปญหาการแปรรูปท่ีพบคือ ไมสามารถใชอุณหภูมิสูงในการอบแหงพริกดวยตูอบ  เพราะจะทําใหสี

ของพริกแหงท่ีไดคล้ํา  ทําใหยังหลงเหลือเชื้อจุลินทรียท่ีทําใหเกิดการเนาเสียและเชื้อกอโรคอยูเปนจํานวน

มาก  ปกตเิชื้อรา เชื้อแบคทีเรีย C. perfringrns และเชื้อกลุมแอนแอรโรบิกสปอรฟอรเมอร  มีแหลงมาจาก

ดินและสภาวะแวดลอมในการเพาะปลูก  จึงพบรายงานการปนเปอนของเชื้อท้ัง 3 กลุมในตัวอยางพริกแหง

เสมอ  และพบในปริมาณเกินกวาท่ีมาตรฐานกําหนด (Mahakarnchanakul et al., 2011)  ซ่ึงในปจจุบันได
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มีการเสนอใหพิจารณาดําเนินการปรับมาตรฐานเก่ียวกับปริมาณจุลินทรียท่ีทําใหเกิดโรคในผลิตภัณฑอาหาร  

โดยทางสภาอุตสาหกรรมแหงประเทศไทยไดเสนอใหพิจารณาชนิดจุลินทรียดังตอไปนี้ ไดแก Enterobacter 

sakazakii, Listeria monocytogenes, Bacillus cereus และ Clostridium perfringens เปนลําดับแรก ๆ  

ดังนั้นของการปรับเปลี่ยนปริมาณโดยเฉพาะ C. perfringens ในอาหารจึงยังไมมีมาตรฐานแนนอน  รวมท้ัง

วิธีท่ีใชในการวิเคราะห  อยางไรก็ตามการกําหนดจะพิจารณาโอกาสปนเปอนและเจริญในผลิตภัณฑอาหาร

นั้น  โอกาสกอใหเกิดอันตรายกับประชากรกลุมเสี่ยง  รวมท้ังปจจัยตาง ๆ ประกอบไดแกปริมาณการบริโภค  

สถานการณการปนเปอนปจจุบันท่ีพบในประเทศไทย  และมาตรฐานตางประเทศเปนตน (สํานักงาน

คณะกรรมการอาหารและยา, 2552)  จากการแกไขมาตรฐานอาหารดังกลาวหากประกาศใชแลวยอมมีผล

ในสวนการควบคุมเชื้อ C. perfringens  มีสวนเก่ียวของกับเกษตรกรผูเพาะปลูก  การปฏิบัติหลังการเก็บ

เก่ียว  รวมถึงผูผลิตพริกแหงระดับชุมชน  และอุตสาหกรรมผลิตพริกแหงเพ่ือการสงออกอยางหลีกเลี่ยงไมได  

จึงจําเปนตองมีการศึกษาขอมูลเบื้องตนเชนการสํารวจปริมาณและชนิดจุลินทรียเพ่ือสามารถควบคุมปริมาณ

จุลินทรียท่ีปนเปอนใหอยูในระดับท่ีมาตรฐานกําหนดไว  

การลางทําความสะอาดท่ีไมมีประสิทธิภาพดีพอ  ทําใหวัตถุดิบในกระบวนการผลิตอาจเปนสาเหตุ

ในการกอใหเกิดความไมปลอดภัยในการบริโภคอาหาร หรือกอใหเกิดโรคอาหารเปนพิษข้ึน  จุลินทรียกอโรค

อีกชนิดหนึ่งท่ีมีความสําคัญไดแกแบคทีเรียท่ีสามารถสรางสปอรได  และไมใชอากาศในการเจริญ 

(anaerobic spore forming bacteria) เม่ือสปอรของจุลินทรียกลุมดังกลาวปนเปอนมากับวัตถุดิบ ไมถูก

กําจัด หรือลดปริมาณลงหลังผานกระบวนการลางใหอยูในระดับท่ีปลอดภัย  สปอรดังกลาวสามารถทนตอ

ความรอนและกระบวนการผลิต ดังนั้นในสปอรยังคงหลงเหลือในกระบวนการผลิตน้ําพริก และเครื่องแกง

สําเร็จรูป  และอยูในผลิตภัณฑสุดทาย  ภายใตสภาวะของบรรจุภัณฑ การขนสง และเก็บรักษาท่ีเอ้ือตอการ

เจริญ  จะสนับสนุนใหสปอรของจุลินทรียดังกลาวเกิดการงอก สามารถเจริญ เพ่ิมจํานวน  และสรางสารพิษ

ซ่ึงกอใหเกิดโรคอาหารเปนพิษข้ึนได (อัญชลี, 2548; Laul et al., 1970; Ramesh et al., 2001)   

ในตัวอยางพริกสดและพริกแหงในท่ีนี้มีโอกาสพบจุลินทรียท้ังกลุมของแอโรบิกสปอรฟอรเมอร 

(mesophilic aerobic sporeformer) ซ่ึงไดแก จีนัส Bacillus และ Sporolactobacillus ซ่ึงแบคทีเรีย

เหลานี้ทําใหเกิดการเสื่อมเสียไดในอาหารกลุมท่ีมีความเปนกรดต่ํา (low acid food: pH > 4.6)  โดยสปอร

มักจะปนเปอนอยูกับอุปกรณท่ีใชในการผลิตในสวนท่ียากตอการทําความสะอาด เชน ขอตอ รู หรือซอกเล็ก ๆ 

ของเครื่องมือ และอุปกรณ และยังสามารถพบไดในน้ําหลอเย็น (cooling water) (Stevenson and Segner, 

2001)  และยังมีโอกาสพบเชื้อในกลุมแอนแอโรบิกสปอรฟอรเมอร (mesophilic anaerobic sporeformer)  

สวนใหญเปนจีนัส Clostridium แบงออกเปนนอนโปรติโอไลติก แอนแอโรบิกสปอรฟอรเมอร 

(nonproteolytic anaerobic sporeformer) หรืออาจเรียกวาพวก saccharolytic ซ่ึงมีความสามารถในการ

ยอยสารคารโบไฮเดรต แตไมสามารถยอยโปรตีน และใหกลิ่นเนาเหม็น(putrid odor) ไดแก C. perfringens, 
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C. butyricum, C. pasteurianum และ C. laramie และ C. algidicarnis เปนตน  ซ่ึงการตรวจนับมักทํา 

heat shock ท่ีอุณหภูมิ 60๐C นาน 30 นาที  สวนโปรติ-โอไลติก แอนแอโรบิกสปอรฟอรเมอร (proteolytic 

anaerobic sporeformer) หรืออาจเรียกวาพวก putrefactive สามารถยอยโปรตีนและกรดอะมิโนได 

ไดแก C. sporogenes และ C. botulinum จะทนตอความรอนไดดีกวากลุมนอนโปรติโอไลติก  การตรวจนับ

มักทํา heat shock ท่ีอุณหภูมิสูงกวา ท่ีอุณหภูมิ 80๐C นาน 10 นาที  เชื้อกลุมแอนแอโรบิกสปอรฟอรมเมอร

จึงมักรอดจากความรอนท่ีใชในการแปรรูปอาหาร  พบอยูตามเครื่องมือ อุปกรณ หรือสายพานในกระบวนการ

ผลิตอาหารเชนกัน  โดยเฉพาะอาหารกระปองกลุมท่ีมีคา pH > 4.8  และเม่ืออยูในสภาวะท่ีเหมาะสมเชนมี

ปริมาณออกซิเจนต่ํา  สปอรจะงอกและเจริญได (Scott et al., 2001) สงผลใหอาหารเกิดการเสื่อมเสีย

เชนเดียวกับเชื้อในกลุมแอโรบิกสปอรฟอรเมอร  
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2. การศึกษาประสิทธิภาพของสารออกซิไดซซ่ิงตอการลดจํานวนจุลินทรียและสารกําจัดศัตรูพืชตกคาง 

ในการศึกษาครั้งนี้จะไดทําการสรางกราฟมาตรฐานรอยละการยับยั้งการทํางานของเอนไซมอะซิติล

โคลีนเอสเตอเรสและคา OD ท่ีความยาวคลื่น 540 นาโนเมตร เพ่ือทดสอบความสามารถ หรือกิจกรรมของ

เอนไซมกอนการดําเนินการศึกษาทุกครั้ง  และตอมาสรางกราฟมาตรฐานระหวางคา OD กับความเขมขน

ของสารกําจัดศัตรูพืชคลอไพริฟอสและโพรฟโนฟอส ผลมีดังนี้ 

กราฟความสัมพันธของรอยละการยับยั้งการทํางานของเอ็นไซมอะซิติลกับอะซิติลโคลีน สรางจาก

การแปรสัดสวนของเอ็นไซมอะซิติลโคลีนเอสเตอเรสกับอะซิติลโคลีนท่ีทําหนาท่ีเปนสับสเตรทของปฏิกิริยา  

ใชชุดทดสอบจีที  พลอตระหวางรอยละการยับยั้งการทํางานของเอ็นไซมอะซิติลโคลีนเอสเตอเรส (แกน x) 

กับคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 540 นาโนเมตร (แกน y) (ภาพท่ี 29) พบวคาการดูดกลืนแสงจะแปร

ผันตามรอยละการยับยั้งการทํางานของเอ็นไซมอะซิติลโคลีนเอสเตอเรสท่ีระดับรอยละ 0  10  30  50  80 

และ 100 ตามลําดั กลาวคือคา OD  จะเพ่ิมเม่ือรอยละการยับยั้งการทํางานของเอ็นไซมอะซิติลโคลีน

เอสเตอเรสเพ่ิมข้ึน (ตารางท่ี 72) จากกราฟสามารถหาสมการเสนตรงของความสัมพันธระหวางรอยละการ

ยับยั้งการทํางานของเอ็นไซมอะซิติลโคลีนเอสเตอเรสกับคา OD ได คือ y = 0.0084x  มีคา R2 = 0.9959 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 29  ความสัมพันธเชิงเสนระหวางรอยละการยับยั้งการทํางานของเอ็นไซมอะซิติลโคลีนเอสเตอเรส  

             กับคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 540 นาโนเมตร 
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ตารางท่ี 72  การเปลี่ยนแปลงของคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 540 นาโนเมตร ท่ีรอยละการยับยั้ง 

               การทํางานของเอ็นไซมอะซิติลโคลีนเอสเตอเรสระดับตาง ๆ  

 

เอ็นไซมอะซิติลโคลีน 

เอสเตอเรส (มล.) 

อะซิติลโคลีน 

(มล.) 

รอยละการยับยั้ง 

การทํางานของเอ็นไซม 

โ ี  

คาการดูดกลืนแสงท่ีความ

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  คาเฉลี่ยและคา SD จากการทําการทดลอง 5 ครั้งๆ ละ 2 ซํ้า 

 

จากการสรางกราฟมาตรฐานระหวางความเขมขนของสารกําจัดศัตรูพืชกลุมออรกาโนฟอสเฟตท้ัง  

2 ชนิด คือ สารคลอไพริฟอส และโพรพิโนฟอส กับคา OD  ตรวจดวยชุดทดสอบสารกําจัดศัตรูพืชตกคางจี

ที  โดยอาศัยหลักการท่ีวาสารคลอไพริฟอส และโพรพิโนฟอสสามารถยับยั้งการทํางานของเอ็นไซมอะซิติล

โคลีนเอสเตอเรสได (Acetyl Cholinesterase Inhibition Technique)  จากนําหลอดทดสอบท่ีไดวัดคา 

OD540 ดวยเครื่องสเปคโตรโฟโตมิเตอร  พลอตกราฟระหวางคา OD (แกน y) กับความเขมขนของสารคลอ

ไพริฟอสและโพรฟโนฟอสในระดับมิลลิกรัมตอกิโลกรัม (พีพีเอ็ม) (แกน x)  

ผลการแปรความเขมขนของสารคลอไพริฟอสท่ีระดับความเขมขนในชวง 0.25-10.00 พีพีเอ็ม 

(เนื่องจากคาต่ําสุดท่ีชุดทดสอบจีทีสามารถตรวจไดสําหรับสารคลอไพริฟอสเทากับ 0.5 พีพีเอ็ม) พบวาเม่ือ

ความเขมขนของสารคลอไพริฟอสสูงข้ึนมีความสัมพันธแบบแปรผันตรงกับการเพ่ิมสูงข้ึนของคา OD (ตาราง

ท่ี 73)  สามารถสรางกราฟความสัมพันธเชิงเสนระหวางความเขมขนระดับของสารละลายคลอไพริฟอส (พีพี

เอ็ม) กับคา OD ท่ีความยาวคลื่น 540 นาโนเมตรไดดังภาพท่ี 30  จากกราฟความสัมพันธเชิงเสนตรง

ดังกลาวสามารถหาสมการเสนตรงได คือ  y = 0.1069x + 0.0468  มีคา R2 = 0.9951   

นําสมการเสนตรงท่ีไดใชไปคํานวณหาปริมาณสารคลอไพริฟอส (พีพีเอ็ม) ในพริกชี้ฟาในการศึกษา

ข้ันตอไป 
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ภาพท่ี 30  ความสัมพันธเชิงเสนระหวางความเขมขนระดับตาง ๆ ของสารละลายคลอไพริฟอส (พีพีเอ็ม) 

             กับคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 540 นาโนเมตร 

 

ตารางท่ี 73  การเปลี่ยนแปลงของคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 540 นาโนเมตร ท่ีความเขมขนระดับ 

 ตาง ๆ ของสารละลายคลอไพริฟอส (พีพีเอ็ม) 

 

ปริมาณสารคลอไพริฟอส 

(พีพีเอ็ม) 

คาการดูดกลืนแสงท่ี 

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 คาเฉลี่ย และคา SD จากการทําการทดลอง 5 ครั้งๆ ละ 2 ซํ้า 
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สวนผลการแปรความเขมขนของสารโพรฟโนฟอสท่ีระดับความเขมขนในชวง 0.10-1.00 พีพีเอ็ม 

(เนื่องจากคาต่ําสุดท่ีชุดทดสอบจีทีสามารถตรวจไดสําหรับสารโพรฟโนฟอสเทากับ 0.005 พีพีเอ็ม)  พบวา

เม่ือความเขมขนของสารโพรฟโนฟอสสูงข้ึนมีความสัมพันธแบบแปรผันตรงกับการเพ่ิมสูงข้ึนของคา OD 

(ตารางท่ี 74) สามารถสรางกราฟความสัมพันธเชิงเสนระหวางความเขมขนระดับของสารละลายโพรฟโน-

ฟอส (พีพีเอ็ม) กับคา OD ท่ีความยาวคลื่น 540 นาโนเมตรไดดังภาพท่ี 31 จากกราฟความสัมพันธเชิง

เสนตรงดังกลาวสามารถหาสมการเสนตรงได คือ y = 0.2064x + 0.5107  มีคา R2 = 0.9788   

ในทํานองเดียวกันนําสมการเสนตรงท่ีไดใชไปคํานวณหาปริมาณสารโพรฟโนฟอส (พีพีเอ็ม) ในพริก

ชี้ฟาในการศึกษาข้ันตอไป 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 31  ความสัมพันธเชิงเสนระหวางความเขมขนระดับตาง ๆ ของสารละลายโพรฟโนฟอส(พีพีเอ็ม) 

             กับคาการดูดกลืนแสงท่ีความยาวคลื่น 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 ตัวอยางพริกชี้ฟากอนนํามาใชในการทดลองดวยน้ําลางชนิดตาง ๆ 

 

ตัวอยาง คา OD540
 a หมายเหตุ 

I0 (เม่ือใชน้ํากลั่นเปน blank) 0.592±0.001 ใชเปนคาควบคุม 

I50 (เม่ือใช I0 เปน blank) 0.343±0.013 ปกติ (เพ่ือตรวจสอบ I0) 

พริกชี้ฟาปลอดสาร (จากหางสรรพสินคา) 0.568±0.005 ต่ํากวา I0 

พริกชี้ฟา (จากตลาดสด)    0.788±0.052 สูงกวา I0 

พริกชี้ฟา (จากตลาดสด) ลางน้ําประปา นาน 10 นาที 0.664±0.051 สูงกวา I0 

พริกชี้ฟา (จากตลาดสด) ลาง 1 ppm O3 นาน 10 นาที 0.469±0.016 ต่ํากวา I0 

พริกชี้ฟา (จากตลาดสด) ลาง 70 ppm AcEW นาน 10 นาที 0.539±0.027 ต่ํากวา I0 

พริกชี้ฟา (จากตลาดสด) ลาง 200 ppm NaOCl นาน 10 นาที 0.592±0.001 สูงกวา I0 
a คาเฉลี่ย และคาสวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน จากการทดลอง 4 ซํ้า 

 

จากตารางท่ี 75 พบวาพริกชี้ฟาปลอดสารซ้ือจากหางสรรพสินคามีคา OD450 ต่ํากวาหลอด I0 ซ่ึง

หมายความวา ไมมีการปนเปอนของสารกําจัดศัตรูพืชกลุมออรกาโนฟอสเฟตและคารบาเมต หรือสารอ่ืน ๆ 

ท่ีเปนสารยับยั้งการทํางานของเอ็นไซมอะซิติลโคลีนเอสเตอเรส จึงเหมาะท่ีจะนําตัวอยางดังกลาวมาใชเพ่ือ

ศึกษาการสรางการปนเปอนของสารกําจัดศัตรูพืช  แตราคาของตัวอยางดังกลาวคอนขางสูง (200 กรัม/50 

บาท) จึงเปลี่ยนมาใชพริกชี้ฟาจากตลาดซ่ึงมีราคาถูกกวา (1 กิโลกรัม/25-70 บาท) มาใชในการศึกษา  

แตพริกชี้ฟาจากตลาดมีการปนเปอนของสารกําจัดศัตรูพืช หรือสารอ่ืน ๆ ท่ีเปนสารยับยั้งการ

ทํางานของเอ็นไซมอะซิติลโคลีนเอสเตอเรส  จึง pre-treat พริกชี้ฟาจากตลาด เพ่ือใหมีคา OD450 ต่ํากวา

หลอด I0  โดยการลางดวย 1 ppm O3 และ 70 ppm AcEW (acidic electrolyte water)  นาน 10 นาที 

สามารถทําใหคา OD450 ต่ํากวาหลอด I0 ซ่ึงหมายความวาสามารถลดการปนเปอนของสารกําจัดศัตรูพืช

กลุมออรกาโนฟอสเฟตและคารบาเมต หรือสารอ่ืน ๆ ท่ีเปนสารยับยั้งการทํางานของเอ็นไซมอะซิติลโคลีน

เอสเตอเรสในตัวอยางพริกชี้ฟาจากตลาดลงได สอดคลองกับผลการศึกษาของอัจฉรา (2555)  ท่ีรายงานวา

การใชน้ําโอโซน และ AcEW ท่ีความเขมขน 1 และ 70 พีพีเอ็ม ลางพริกนาน 10 นาที สามารถลดปริมาณ

สารคลอไพริฟอสท่ีตกคางจากปริมาณ 5.66 พีพีเอ็ม เหลือเพียง 0.87 และ 1.55 พีพีเอ็ม ตามลําดับ  

(รอยละการลดลงท่ี 84.64 และ 72.58 ตามลําดับ) และท่ีสภาวะเชนเดียวกันนี้ยังสามารถลดปริมาณ 

สารโพรฟโนฟอสท่ีตกคางจากปริมาณ 0.70 พีพีเอ็ม เหลือเพียง 0.10 และ 0.18 พีพีเอ็ม ตามลําดับ (รอยละ

การลดลงท่ี 86.30 และ 73.13 ตามลําดับ)  
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ในการศึกษาครั้งนี้เลือกอัตราสวนพริกชี้ฟาตอน้ําลางเทากับ 1:5  จากนั้นสะเด็ดน้ําจนแหง ผึ่งในตู 

laminar flow (1ชั่วโมง) กอนนําตัวอยางดังกลาวไปสรางการปนเปอนสารกําจัดศัตรู (ภาพท่ี 32)  พบวา

การ pre-treat ดวยน้ําประปาและโซเดียมไฮโปคลอไรทไมสามารถทําใหคา OD450 ของสารสกัดตัวอยาง

พริกต่ํากวาหลอด I0 ได จึงเลือกใชการลางดวย 70 ppm AcEW นาน 10 นาที แทนการลางดวย 1 ppm 

O3 เนื่องจากสารละลายท้ังสองมีประสิทธิภาพใกลเคียงกัน  ผูทดลองทํางานไดสะดวกกวา  เตรียม

สารละลายไดงายกวา  อีกท้ังโอโซนมีกลิ่นเหม็นกวา  

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 32  (ก) การ pre-treat พริกชี้ฟาจากตลาดดวย 70 ppm AEO นาน 10 นาที และ (ข) การสะเด็ด 

              น้ําพริกชี้ฟาหลัง pre-treat ในตู laminar flow นาน 1ชั่วโมง กอนนําไปใชสรางการปนเปอน 

               สารกําจัดศัตรูพืช  

 

จากการสรางการปนเปอนของสารกําจัดศัตรูพืชกลุมออรกาโนฟอสเฟต 2 ชนิด คือ สารคลอไพริฟอส

และสารโพรฟโนฟอสในพริกชี้ฟา โดยแชผักลงในสารละลายสารกําจัดศัตรูพืชแตละชนิดท่ีความเขมขนตาง 

ๆ กัน เปนเวลา10 นาที เพ่ือใหผักมีปริมาณการตกคางของสารกําจัดศัตรูพืชเทากับ 10 และ 100 เทา ของ

คา EU–MRL ป 2010  (ตารางท่ี 76) ทําการทดลอง 2 ซํ้า (ทํา 2 ชุดการทดลอง) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ก ข 
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ตารางท่ี 76  ปริมาณสารตกคางท่ีไดจากการสรางการปนเปอนของสารกําจัดศัตรูพืชกลุมออรกาโน- 

 ฟอสเฟตในพริกชี้ฟา 

 

ชนิดสารกําจัดศัตรูพืช 

ความเขมขนสารละลาย 

สารกําจัดศัตรูพืชท่ีใชแช (พีพีเอ็ม)  

ปริมาณสารกําจัดศัตรูพืชตกคางในพริก

ชี้ฟา 

 (พีพีเอ็ม) a 

10 เทา 100 เทา 10 เทา 100 เทา 

คลอไพริฟอส 60 600 4.79±0.05 41.68±1.10 

โพรฟโนฟอส 27 270 0.51±0.02 4.80±0.04 
a คาเฉลี่ย และคา SD จากการทดลอง 4 ซํ้า 

คา  EU-MRL ของสารคลอไพริฟอสในพริกเทากับ 0.5 พีพีเอ็ม 

คา  EU-MRL ของสารโพรฟโนฟอสในพริกเทากับ 0.05 พีพีเอ็ม 

 

ตองการการสรางการปนเปอนของสารคลอไพริฟอสตกคางในพริกท่ีระดับ 5 และ 50 พีพีเอ็ม และ 

สารโพรฟโนฟอสตกคางท่ีระดับ 0.5 และ 5 พีพีเอ็ม  (สรางการปนเปอนของสารกําจัดศัตรูพืชท้ัง  

2 ชนิด ท่ีระดับ 10 และ 100 เทา ของ EU-MRL ) พบวาท่ีระดับการปนเปอนของสารคลอไพริฟอส 50 พีพี

เอ็ม ตกคาง  ทําไดนอยกวาเปาหมายท่ีตั้งไว คือ ไดเพียง 40–42 พีพีเอ็มเทานั้น  เนื่องจากพริกชี้ฟาผิวสัมผัส

ลื่น  สารกําจัดศัตรูพืชเกาะติดยาก  ท้ังนี้การเกาะติดของสารกําจัดศัตรูพืชบนพ้ืนผิวของผักแตละชนิดข้ึนอยู

กับลักษณะทางกายภาพ องคประกอบทางเคมีของผัก  รวมท้ังขนาดและพ้ืนผิวสัมผัส (ยุทธชัย และคณะ, 

2544)  แตอยางไรก็ตามการสรางการปนเปอนของสารกําจัดศัตรูพืชตกคางในพริกชี้ฟา (ท้ัง 4 ครั้ง) ท่ีนํามา

ทําการศึกษามีคาการตกคางคอนขางสมํ่าเสมอ และใกลเคียงกับผลการศึกษาของอัจฉรา (2555) ท่ีทําการ

สรางการปนเปอนสารกําจัดศัตรูพืชในพริก  โดยแชพริกในสารละลายคลอไพริฟอส และโพรฟโนฟอสเขมขน

พบปริมาณสารกําจัดศัตรูพืชตกคางในคะนาเทากับ 5.15+0.42 และ 0.50+0.06 ตามลําดับ (อัจฉรา, 2555)  

ในท่ีนี้การเกาะติดของสารกําจัดศัตรูพืชบนพริกชี้ฟาตางจากผักใบเชนคะนาซ่ึงมีความสามารถในการเกาะติด

ของสารโพรฟโนฟอสและคลอไพริฟอสไดดีกวา  คาดวาคะนามีลักษณะใบท่ีใหญ มีพ้ืนท่ีผิวสัมผัสกับสาร

กําจัดศัตรูพืชไดมาก  มีโอกาสสัมผัสกับสารกําจัดศัตรูพืชไดงายข้ึน  

จากการศึกษาท่ีเก่ียวของกอนหนานี้  พบวางานวิจัยนิยมสรางการปนเปอนของสารกําจัด

ศัตรูพืชในผักและผลไมในระดับความเขมขนสูง (ยุทธชัย และคณะ, 2544; ธรรมศักดิ์และคณะ, 2548; 

อัจฉรา และคณะ, 2554ก และ ข)  แตกตางจากการศึกษาครั้งนี้  ไดมีความพยายามสรางการปนเปอนสาร
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กําจัดศัตรูพืชตกคางในระดับต่ํา ท่ีใกลเคียงกับคา MRL  โดยสารคลอไพริฟอสและโพรฟโนฟอสกําหนดคา 

MRL ในพริกไวไมเกิน 0.5 และ 0.05 พีพีเอ็ม ตามลําดับ (Pesticide EU-MRLs, 2010ก และ ข)  ท้ังนี้เพ่ือ

ประเมินสภาวะการลางใหใกลเคียงกับปริมาณท่ีพบจริงในพริกชี้ฟาในทองตลาด  แตอยางไรก็ตามเนื่องจาก

ขอจํากัดในการตรวจวิเคราะหดวยชุดทดสอบจีที ซ่ึงพบวาคา Limit of Detection (LOD) ของชุดทดสอบ

สําหรับสารคลอไพริฟอส และสารโพรฟโนฟอส มีคาเทากับ 0.5 และ 0.005 พีพีเอ็ม ตามลําดับ (กอบทอง, 

2553) โดยพบวาคา LOD ของชุดทดสอบจีที มีคาเทากับคา MRL ของสารคลอไพริฟอส ดังนั้นจึงไมสามารถ

สรางการปนเปอนในระดับ MRL เพ่ือตรวจสอบปริมาณสารกําจัดศัตรูพืชตกคางในปริมาณท่ีต่ํากวาคา LOD 

ของชุดทดสอบจีทีได  จึงทําท่ี 10 และ 100 เทาของ 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  อาหารเหลวมีลักษณะขุน และเกิดฟองกาซ และเม่ือนําไปขยายเชื้อตอในอาหาร 

Thioglycolate broth ปริมาตร 180 มิลลิลิตร หลังเพาะเชื้อท่ีอุณหภูมิ 37oC จนไดเชื้ออายุ 24 ชั่วโมง 

พบวามีปริมาณเชื้อเริ่มตนอยูท่ี 7.48±0.16 log CFU/ml (จากการทําการทดลอง 7 ซํ้า) นําไปใชสรางการ

ปนเปอนในพริกชี้ฟาตอไป 

ตามปกติแลวเชื้อ C. perfringens เปนแบคทีเรียประจําถ่ินของระบบทางเดินอาหารของคนและ

สัตว และบางครั้งอาจพบเชื้อนี้ไดตามผิวหนัง (Gorbach,1998) นอกจากนี้ยังพบวามีการแพรกระจายของ

เชื้อ C. perfringens อยูท่ัวไปในสิ่งแวดลอม ดิน น้ํา อากาศ และในทางเดินอาหารของคนและสัตว  จึงมี

โอกาสบนเปอนเขาสูบาดแผลหรือลงสูอาหารไดงายโดยเฉพาะอยางยิ่งเชื้อไทป A ท่ี กอปญหาการติดเชื้อท่ี

สําคัญท้ังในคนและสัตวมากกวาไทปอ่ืน ๆ (Bean et al., 1996 ; Todd, 1978; Beckers, 1986 ; Olsen 

et al., 2000 ; Shandera et al., 1983) โดยท่ัวไปสามารถแยกเชื้อนี้ไดจากดิน จากตะกอนดินตามแหลง

น้ํา ฝุนละออง ปุย อาหารตากแหงกับพ้ืน พบในผลิตผลทางการเกษตร รวมท้ังเครื่องเทศตากแหง  เชื้อนี้เปน

สาเหตุการระบาดของโรคจากอาหารในหลายประเทศ  โดยเฉพาะประเทศแถบยุโรปและสหรัฐอเมริกาท่ีมี

ระบบการเฝาระวังเชื้อนี้ และมีหองปฏิบัติการในการแยกและพิสูจนเชื้อท่ีมีประสิทธิภาพถึงระดับการ

ตรวจหาสารพิษและการแยกชนิดเชื้อตามชนิดของสารพิษ (toxinotype) หรือหาซีโรไทป (serotype) ของ

เชื้อได  มักพบวาเชื้อไทป A ติดอันดับ 2 หรือ 3 ของแบคทีเรียท่ีกอโรคอาหารเปนพิษ (Bean et al., 1996 

; Todd, 1978; Beckers, 1986 ; Olsen et al., 2000 ; Shandera et al., 1983) สวนในประเทศไทย  

ยังไมมีขอมูลท่ีแมนยําเพียงพอเก่ียวกับการระบาดของโรคอาหารเปนพิษจากเชื้อนี้  เพราะไมไดมีการเฝา

ระวังเชื้อนี้  อีกท้ังยังมีขอจํากัดในการตรวจวินิจฉัยทางหองปฏิบัติการเพ่ือจะตรวจหาสารพิษของเชื้อนี้ 
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(อัญชลี, 2548)  แตอยางไรก็ตามพบรายงานการปนเปอนของเชื้อนี้ในตัวอยางพริกแหงเสมอในปริมาณเกิน

กวาท่ีมาตรฐานกําหนด (Mahakarnchanakul et al., 2011)  

 

2.3 การเตรียมสารละลายกําจัดศัตรูพืชมาตรฐาน 

เตรียมสารละลายกําจัดศัตรูพืชทางการคา 2 ชนิด คือ Chlorpyrifos (40% w/v) และ 

Profenophos (50% w/v) เพ่ือใชสําหรับสรางการปนเปอน (Spike) ลงในตัวอยาง  แสดงในตารางท่ี 77 

 

ตารางท่ี 77  การเตรียมสารกําจัดศัตรูพืชกลุมออรกาโนฟอสเฟตสําหรับสรางการปนเปอนในพริกชี้ฟา 

 

สารกําจัด

ศัตรูพืช 

ความเขมขน (พีพีเอ็ม) ปริมาตรท่ีใช (มิลลิลิตร) ความเขมขน

สุดทาย(พีพีเอ็ม) เริ่มตน เจือจาง 10 

เทา 

เจือจาง 10 

เทา 

น้ํา 

คลอไพริฟอส 400,000 40,000 30 19,970 5 

 400,000 40,000 300 19,700 50 

โพรฟโนฟอส 500,000 50,000 10.8 19,989.2 0.5 

 500,000 50,000 108 19,892 5 

 

2.4 การเตรียมสารละลายสําหรับลางพริกชี้ฟา 

เตรียมสารละลายท่ีใชสําหรับศึกษาการลางพริกชี้ฟา ไดแก น้ําโอโซนความเขมขน 0.5 และ 

1.0 พีพีเอ็ม (aqueous ozone: O3)  น้ําอิเล็กโทรไลซกรดความเขมขน 50 และ 70 พีพีเอ็ม (acidic 

electrolyze water: AcEW)  และโซเดียมไฮโปคลอไลทความเขมขน 100 และ 200 พีพีเอ็ม (Sodium 

hypochlorite solution: NaOCl) โดยสมบัติดานตาง ๆ ของน้ําลางแสดงในตารางท่ี 78 
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ตารางท่ี 78  สมบัติของน้ําลางชนิดตาง ๆ  

 

ชนิดของน้ําลาง 
ความเขมขน 

(ppm) 
คา pH 

คา 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 

น้ําอิเล็กโทรไลซกรด 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) ท่ีมีอยูในสารประกอบ

คลอรีนเทานั้น ซ่ึงอยูในรูปอิสระ ไมไดจับอยูกับโมเลกุลของคลอรีน และมีฤทธิ์ในการฆาเชื้อ (disinfection)   

โดยโซเดียมไฮโปคลอไรท  มักจะขายในรูปของเหลวซ่ึงมีคลอรีนอิสระอยูประมาณ 10–14% (ศิวาพร, 

2536)  กรดไฮโปคลอรัสในโซเดียมไฮโปคลอไรท และน้ําอิเล็กโทรไลซกรดมีคุณสมบัติทําลายจุลินทรีย  

กลไกในการทําลายจุลินทรีย พบรายงานวากรดไฮโปคลอรัสเขาไปมีผลตอการยับยั้งเซลลของจุลินทรียท่ี 3 

ตําแหนง ไดแก สวนท่ีเปนเยื่อหุมเซลล สวนท่ีเปนของเหลวภายในเซลล หรือโปรโตพลาสซึม และสวนท่ีเปน

เอนไซม (Baker et al., 1990; Campers and MacFeters, 1979; Rudolph and Levine, 1941; Wei 

et al., 1985; บุษกร, 2536; สุภัทราพร, 2536; รุงทิวา, 2541)  สวนโอโซนจะเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชั่น 

(oxidation) อยางรวดเร็ว จึงเปนสารออกซิไดซ่ิงท่ีรุนแรง (Kim and Marshall., 1999) มีการนํามาใชผสม

ใหอยูในรูปของสารละลายโอโซนเพ่ือนําไปใชในการลดจํานวนเชื้อจุลินทรียกลุมตาง ๆ 

 

2.5 การทดสอบประสิทธิภาพของสารออกซิไดซซ่ิงตอการลดปริมาณเชื้อ C. perfringens  

ในพริกชี้ฟา 

        พบวาน้ําโอโซน น้ําอิเล็กโทรไลซกรด สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท และน้ําประปา มี

ประสิทธิภาพในการลดจํานวนเชื้อ C. perfringens ท่ีปนเปอนเริ่มตน (5.5 log CFU/g) ในพริกชี้ฟาไดไม

แตกตางกัน (p>0.05) โดยสามารถลดจํานวนเชื้อดังกลาวได 1.5–2.0 log CFU/g (96.8–99%)  เม่ือเพ่ิม
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ระยะเวลาในการลางจาก 5 นาที เปน 10 นาที จะสามารถลดจํานวนเชื้อ C. perfringens ไดเพ่ิมมากข้ึน 

(ภาพท่ี 33)  แตเม่ือนําน้ําลางชนิดตาง ๆ หลังลางพริกชี้ฟามาตรวจ (ตารางท่ี 79) พบวาน้ําประปาหลังใช

ลางพริกชี้ฟายังคงมีจํานวนเชื้อ C. perfringens อยูสูงถึง 3.3–3.7 log CFU/ml สวนน้ําโอโซนพบ 2.2–2.5 

log CFU/ml  แตในน้ําอิเล็กโทรไลซกรด และสารละลายโซเดียม-ไฮโปคลอไรทไมพบเชื้อดังกลาวในน้ําลาง  

แสดงใหเห็นวาน้ําลางท้ัง 4 ชนิดท่ีใชในกระบวนการลางพริกชี้ฟามีความสามารถในการชะเซลลของเชื้อ  

C. perfringens ท่ีปนเปอนอยูบนผิวพริกออกไดใกลเคียงกัน  แตความสามารถการฆาเชื้อ C. perfringens 

นั้นมีความแตกตางกัน  คือน้ําอิเล็กโทรไลซกรด  และสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรทมีฤทธิ์ในการฆาเชื้อ  

C. perfringens  ไดดีกวาน้ําโอโซน และน้ําประปา  เนื่องจากไมสามารถตรวจพบการรอดชีวิตของเชื้อดังกลาว

ในน้ําลางหลังผานการนําไปใชลางพริกชี้ฟา  อาจกลาวไดวาสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท 200 ppm และ

น้ําอิเล็กโทรไลซกรด 70 ppm  มีประสิทธิภาพในการฆาเชื้อ C. perfringens ท่ีปนเปอนในพริกชี้ฟาได

ดีกวาน้ําโอโซน และน้ําประปา ตามลําดับ  โดยโซเดียมไฮโปคลอไรท และน้ําอิเล็กโทรไลซกรด ท่ีความเขมขน

ขางตนสามารถลดจํานวนเชื้อดังกลาวได 1.99 และ 1.64 log CFU/g (97 และ 97% ตามลําดับ)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 33 ประสิทธิภาพน้ําลางกลุมออกซิไดสซ่ิงตอการลดปริมาณเชื้อ 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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การลางวัตถุดิบนิยมใชสารประกอบคลอรีนตาง ๆ เชน แกสคลอรีน (Cl2) แคลเซียมไฮโปคลอไรท 

(Ca(OCl)2) หรือ โซเดียมไฮโปคลอไรท (NaOCl) ในน้ําท่ีใชลาง  ประสิทธิภาพของการทําลายจุลินทรียของ

สารประกอบคลอรีนเหลานี้แตกตางกัน  ข้ึนกับหลายปจจัยไดแก ความเขมขน ปริมาณท่ีใช ระยะเวลาท่ีให

สัมผัสกับอาหาร อุณหภูมิ และความเปนกรด-เบสของสารละลายท่ีใช เปนตน  ถาหากสภาวะในการใช

สารประกอบคลอรีนไมเหมาะสมแลว เชน มีความเขมขน หรือปริมาณนอยเกินไป ประสิทธิภาพของสารจะ

ไมเพียงพอในการทําลายจุลินทรียท่ีปนเปอนมา ถาหากใชในปริมาณท่ีมากเกินไป จะทําใหผลิตภัณฑมีกลิ่น

ของคลอรีน และการรวมกับสารเอมีนอาจกระตุนใหเกิดสารกอมะเร็งซ่ึงเปนอันตรายตอผูบริโภคได (Ames, 

1979)   

จากการศึกษาครั้งนี้สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท และน้ําอิเล็กโทรไลซกรด (200 และ 70 ppm 

ตามลําดับ) มีประสิทธิภาพในการฆาเชื้อ C. perfringens ท่ีปนเปอนในพริกชี้ฟาไดดี  ประสิทธิภาพในการ

ทําลายจุลินทรียของสารประกอบคลอรีนเหลานี้จะข้ึนอยูกับการแตกตัวใหกรดไฮโปคลอรัส (HOCl) ซ่ึงเปน

สารท่ีมีประสิทธิภาพในการทําลายเชื้อไดมากท่ีสุด แตประสิทธิภาพของ HOCl ข้ึนอยูกับคาความเปนกรด-

เบส โดย HOCl จะมีประสิทธิภาพดีในชวงคาความเปนกรด-เบสคือ 4–6 (Wei et al., 1985)  แตอยางไรก็

ตามพบวาในชวงคาความเปนกรด-เบส ท่ี 6.5–7.5 กรดไฮโปคลอรัสจะมีฤทธิ์ในการทําลายจุลินทรียและความ

คงตัวดีท่ีสุด (Suslow, 1997; Lindsey et al., 2009)จึงสอดคลองกับผลการศึกษาครั้งนี้ท่ีพบวาสารละลาย

โซเดียมไฮโปคลอไรทความเขมขน 200 ppm ท่ี pH 7.44 สามารถทําลายเซลลของเชื้อ C. perfringens ได

ดีกวาน้ําอิเล็กโทรไลซกรดความเขมขน 70 ppm ท่ี pH 2.7  และจากผลการศึกษาของปยาณี (2542) ท่ีทํา

การลางมะเขือเทศท่ีปนเปอนเซลล E. coli ดวยน้ําประปาเติมสารประกอบคลอรีน ปรับคาพีเอชเปน 4 ดวย

กรดแลคติก ท่ีอุณหภูมิ 30±2๐C  พบวาการเติมสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรทท่ีความเขมขน 100 200 

และ 250 ppm สามารถทําลายเซลลท่ีปนเปอนบนผิวมะเขือเทศ 3.0 log CFU/g ไดหมดในเวลา 10 นาที 

โดยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรทไมทําใหสีและเนื้อสัมผัสของมะเขือเทศเปลี่ยนแปลง 

นอกจากกรดไฮโปคลอรัสแลว คา ORP ในน้ําลางชนิดตาง ๆ ยังเปนปจจัยเสริมท่ีเก่ียวของกับคา

ความแรงของปฏิกิริยาออกซิเดชันและรีดักชัน  โดยคา ORP ท่ีสูง การเกิดออกซิไดสซ่ิงก็จะสูงข้ึนดวย ทําให

เกิดการดึงอิเล็กตรอนจากเยื่อหุมเซลล (cell membrane) ของเชื้อจุลินทรีย เปนสาเหตุใหเยื่อหุมเซลลเกิด

ความไมคงตัวและรั่วในท่ีสุด  ซ่ึงการทําลายเยื่อหุมเซลลนี้จะสงผลใหเชื้อจุลินทรียถูกทําลายลงดวยอยาง

รวดเร็ว (Suslow, 2004)  นอกจากนี้ยังมีผลตอการทําลายกิจกรรมตาง ๆ ภายในเซลลของแบคทีเรีย โดย

การออกซิไดสสารประกอบซัลไฮดริลในชั้นผนังเซลลและกลไกของเมตาบอลิซึมตาง ๆ ทําใหแบคทีเรียไม

สามารถดํารงชีวิตอยูได  การเพ่ิมข้ึนของคา ORP ยังสงผลใหเกิดการลดลงของคาพีเอชอีกดวย (Park et al., 

2004)  จากการศึกษาครั้งนี้พบวาคา ORP ของ น้ําอิเล็กโทรไลซกรด สารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท น้ํา

โอโซน และน้ําประปา มีคาอยูในชวง 1,030–1,193  913–952  572.5–769 และ 376 ตามลําดับ จึงทําให
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น้ําอิเล็กโทรไลซกรด และสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรทมีประสิทธิภาพในการฆาเชื้อ C. perfringens (ไม

เพียงแคชะออกจากพ้ืนผิวของพริกชี้ฟา) ไดดีกวาน้ําโอโซน แตอยางไรก็ตามสารละลายโซเดียมไฮโปคลอ-ไรท 

มีประสิทธิภาพในการฆาเชื้อ C. perfringens ไดดีกวาน้ําอิเล็กโทรไลซกรดเนื่องจากมีความเขมขนของ

คลอรีนอิสระในรูปของกรดไฮโปคลอรัสท่ีสูงกวานั่นเอง 

จริงแท (2538) ไดรายงานถึงการใชเกลือสารละลายไฮโปคลอไรทในผักและผลไมในสหรัฐอเมริกา 

ซ่ึงใหใชโซเดียมไฮโปคลอไรท ความเขมขนคลอรีนอิสระ 55–70 ppm ในการลดปริมาณแบคทีเรีย ราและ

ยีสต  ในขณะท่ี USFDA กําหนดใหใชโซเดียมไฮโปคลอไรทไมเกิน 0.2% (2,000 ppm) เพ่ือลางทําความ

สะอาดหรือชวยในการปอกเปลือกผักผลไม  ในขณะท่ีหากตองการใชโซเดียมไฮโปคลอไรทเพ่ือเปนสารฆา

จุลินทรียในอุปกรณการผลิตอาหาร เครื่องมือ และสวนท่ีสัมผัสกับอาหาร ท่ีคลอรีนอิสระความเขมขนไมเกิน 

200 ppm (Wei et al., 1985)  ดังนั้นระดับความเขมขนของท้ังสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท และน้ํา 

อิเล็กโทรไลซกรดท่ีใชในการศึกษาครั้งนี้จึงเปนระดับท่ีอนุญาตใหใชและมีความปลอดภัย 

สวนน้ําโอโซนพบวามีประสิทธิภาพในการฆาเชื้อ C. perfringens ไดมากกวา 2 log CFU/ml 

โดยพบวาน้ําโอโซนหลังใชลางพริกชี้ฟายังคงมีจํานวนเชื้อ C. perfringens อยู 2.2–2.5 log CFU/ml  

สอดคลองกับรายงานของผองเพ็ญ และ อภิรดี (2552) ท่ีพบวาความเขมขนของโอโซนในน้ําตั้งแต 0.25 

ppm ข้ึนไป  มีผลทําลายเชื้อจุลินทรียท่ีแยกไดจากน้ําปกแจกันอยางสมบูรณท้ังเชื้อแบคทีเรียและเชื้อรา  

การท่ีโอโซนสามารถทําลายเชื้อ C. perfringens ไดนั้น เพราะโอโซนมีผลเขาไปทําลายเยื่อหุมเซลลของ

แบคทีเรียบริเวณไกลโคโปรตีน ไกลโคลิปด หรือบริเวณท่ีประกอบดวยกรดอะมิโนเชน ทริปโตฟาน 

(tryptophan) ซ่ึงมีความไวตอโอโซนมากกวากรดอะมิโนชนิดอ่ืน (Green et al., 1993) และโอโซนยังมี

ประสิทธิภาพในการทําลายกรดอะมิโนซิสเตอีน (cysteine) โดยทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของกลุมไทออล 

(thiol group) ของซิสเตอีน ซ่ึงการเปลี่ยนแปลงท่ีเกิดข้ึนนําไปสูการเสียสภาพทางธรรมชาติของโปรตีน  

นอกจากนี้โอโซนสามารถออกซิไดซโปรตีนท่ีตําแหนง sulfhydryl groups ซ่ึงเปนสวนประกอบของเอนไซม 

ทําใหโครงสรางของเอนไซมเสียหายมีผลทําใหเอนไซมสูญเสียหนาท่ีไป (Khadre et al., 2001; Güzel-

Seydima et al., 2004)   

สําหรับผลของโอโซนท่ีมีตอเชื้อรา  เนื่องจากผนังเซลลของเชื้อราประกอบดวยไคติน (chitin) หรือ

เซลลูโลสกับไคตินเปนสวนใหญ  ดังนั้นโอโซนจะเขาทําปฏิกิริยาออกซิเดชันท่ีตําแหนง disulfide bonds 

บริเวณผนังเซลล จากนั้นโอโซนจะเขาทําปฏิกิริยากับ organelles ภายในไซโตพลาสซึม (cytoplasm) ของ

เชื้อรา ประสิทธิภาพของน้ําโอโซนในการควบคุมการเจริญของเชื้อข้ึนอยูกับความเขมขนของโอโซน  พบวา

เม่ือความเขมขนของโอโซนสูงข้ึนความสามารถในการควบคุมเชื้อก็จะเพ่ิมข้ึนดวย  แตจากการศึกษาครั้งนี้

เม่ือเปรียบเทียบกับสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท และน้ําอิเล็กโทรไลซกรดแลวพบวาน้ําโอโซนมี
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ประสิทธิภาพในการฆาเชื้อ C. perfringens ท่ีต่ํากวา ท้ังนี้เปนผลจากปจจัยเสริมในสวนของคาพีเอช และ

คา ORP ดังกลาวในขางตน ซ่ึงมีผลตอการทําลายเชื้อดวย  

อยางไรก็ตามในกระบวนการแปรรูปทางอุตสาหกรรม  ควรใชระดับความเขมขนของโอโซนใน

ระดับต่ําเทาท่ีจะทําได  เนื่องจากท่ีระดับความเขมขนมากกวา 1 ppm โอโซนสามารถกัดกรอนสแตนเลส 

สตีลไดมากข้ึน  ซ่ึงวัสดุสวนใหญจะถูกออกแบบมาใหทนโอโซนไดในระดับ 1–3 ppm (Brown et al., 

1992; Pascual et al., 2007) และสําหรับระดับความเขมขนต่ําสุด (Threshold Limit Value: TLV) ของ

โอโซนในสิ่งแวดลอมขณะปฏิบัติงานท่ีระยะเวลา 15 นาที และ 8 ชั่วโมง ยอมใหมีไดมีคาเทากับ 0.3 และ 

0.1 ppm ตามลําดับ  ยิ่งไปกวานั้น  การใชโอโซนในรูปสารละลาย หรือน้ําโอโซนยังคงมีคาใชจายสูง และ

ยากตอการควบคุมการคงตัวของโอโซน  ปจจุบันไดมีการนํามาใชลดการปนเปอนในผักผลไมสด  จึงตองมี

การควบคุมพารามิเตอรตาง ๆ ในข้ันตอนของการใชน้ําโอโซนซ่ึงมีความสําคัญและจําเปนอยางยิ่งสําหรับ

อุตสาหกรรมผักผลไมสด (Ölmez and Kretzschmar, 2009)   
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ในท่ีนี้พบวาความเขมขนของน้ําลางแตละชนิด  และเวลาในการลาง เปนปจจัยท่ีไมสงผลตอปริมาณของเชื้อ  

C. perfringens ท่ีปนเปอนในพริกชี้ฟาหลังลาง และรอยละการลดลง (% log reduction) (P>0.05) (ตารางท่ี 80)  

แตอยางไรก็ตามพบวาความเขมขนของน้ําลางแตละชนิดท่ีเพ่ิมข้ึน  ทําใหปริมาณของเชื้อ C. perfringens ท่ีปนเปอน

ในพริกชี้ฟาหลังลางมีแนวโนมลดลง  และทําใหรอยละการลดลงมีแนวโนมเพ่ิมข้ึน ตามลําดับ  เชนเดียวกันกับเวลาใน

การลางท่ีเพ่ิมข้ึนซ่ึงใหผลปริมาณของเชื้อ C. perfringens ท่ีปนเปอนในพริกชี้ฟาหลังลาง และในรอยละการลดลง 

เปนไปในทิศทางเชนเดียวกันกับการเพ่ิมข้ึนของความเขมขนของน้ําลาง   ท้ังนี้พบวาไมมีปฏิสัมพันธระหวางความเขมขน

ของน้ําลางแตละชนิด และเวลาในการลาง (ปจจัยท่ี 1 และปจจัยท่ี 2 ตามลําดับ)  พบวาไมสงผลตอการเปลี่ยนแปลง

ปริมาณของเชื้อ C. perfringens ท่ีปนเปอนในพริกชี้ฟาหลังลาง (P>0.05) และ รอยละการลดลง (P>0.05)  

 

ตารางท่ี 80  การวิเคราะหปจจัยและปฏิสัมพันธระหวางปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอปริมาณและรอยละการลดลงของ 

                 เชื้อ C. perfringens ท่ีปนเปอนในพริกชี้ฟาหลังลาง  

 

 

เชื้อ C. perfringens ท่ีปนเปอน 

ในพริกชี้ฟาหลังลาง 

ปจจัยท่ี 1 ปจจัยท่ี 2 
ปฏิสัมพันธระหวาง 

ปจจัยท่ี 1 และ ปจจัยท่ี 2 

Sig Sig Sig (R2) 

Log CFU/g 0.173ns 0.294ns 0.978ns (0.482) 

รอยละการลดลง (% log reduction) 0.172ns 0.294ns 0.978ns (0.482) 

หมายเหตุ : Sig เปนคาท่ีใชในการตัดสินใจวาจะยอมรับหรือปฏิเสธสมมุติฐาน 

*      =  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

ns    =  ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 

โดยกําหนดให 

ปจจัยท่ี 1 คือ ความเขมขนของน้ําลางแตละชนิด 2 ระดับ (โอโซน 0.5–1.0 ppm, น้ําอิเล็กโทรไลซกรด 50–70 ppm  

                  และโซเดียมไฮโปคลอไรท 100–200 ppm) 

ปจจัยท่ี 2 คือ เวลาในการลาง 2 ระดับ (5 และ 10 นาที) 
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2.6 การทดสอบประสิทธิภาพของสารออกซิไดซซ่ิงตอการลดปริมาณสารกําจัดศัตรูพืชตกคางในพริกชี้ฟา 

การลดปริมาณสารกําจัดศัตรูพืชตกคางในพริกชี้ฟาท่ีปริมาณสารตกคางระดับต่ํา (10 เทาของคา EU-

MRLs  ป 2010)  และปริมาณสารตกคางระดับสูง (100 เทาของคา EU-MRLs ป 2010)  โดยการลางดวยสารละลาย

ชนิดตาง ๆ เปรียบเทียบกับการลางดวยน้ําประปา  ผลการทดลองพบวาน้ําลางกลุมออกซิไดสซ่ิง (โอโซน และน้ําอิเล็ก-

โทรไลซกรด) มีประสิทธิภาพในการลดปริมาณการตกคางของสารกําจัดศัตรูพืชคลอไพริฟอสในพริกชี้ฟาท่ีดีกวา

โซเดียมไฮโปคลอไรท และน้ําประปาท่ีปริมาณสารตกคางระดับต่ํา  แตอยางไรก็ตามท่ีปริมาณสารตกคางระดับสูง  

พบวามีเพียงโอโซนเทานั้นท่ีมีประสิทธิภาพดีในการลดปริมาณการตกคางของสารกําจัดศัตรูพืชคลอไพริฟอสในพริก

ชี้ฟา  ในขณะท่ีน้ําอิเล็กโทรไลซกรด โซเดียมไฮโปคลอไรท และน้ําประปา มีประสิทธิภาพในการลดปริมาณการตกคาง

ของสารกําจัดศัตรูพืชคลอไพริฟอสในพริกชี้ฟาใกลเคียงกัน  

การลางพริกชี้ฟาดวยน้ําโอโซนท่ีมีปริมาณสารคลอไพริฟอสตกคางเริ่มตนเทากับ 4.79 พีพีเอ็ม (10 เทาของ 

คา EU-MRLs  ป 2010)  พบวาน้ําโอโซนเขมขน 0.5 พีพีเอ็ม เวลาลางนาน 5 และ 10 นาที สามารถลดปริมาณ 

สารคลอไพริฟอสไดแตกตางกัน (p≤0.05) โดยเหลือปริมาณสารคลอไพริฟอสตกคางหลังลางท่ี 5 และ 10 นาที เทากับ 

3.04 และ 2.75 พีพีเอ็ม (ภาพท่ี 34 และตารางท่ี 81) หรือปริมาณสารตกคางดังกลาวลงไดรอยละ 36.8 และ 42.8 

ตามลําดับ และเม่ือเพ่ิมความเขมขนน้ําโอโซนเปน 1 พีพีเอ็ม ใชเวลาในการลาง 5 และ 10 นาที พบวาใหประสิทธิภาพ

ในการลดสารคลอไพริฟอสตกคางไดดีข้ึน โดยพบปริมาณสารคลอไพริฟอสหลังลางเหลือเพียง 2.35 และ 1.59 พีพีเอ็ม 

ตามลําดับ หรือลดไดรอยละ 51.1 และ 66.9 ตามลําดับ   

ในขณะท่ีการลางพริกชี้ฟาท่ีผานการสรางการปนเปอนของสารคลอไพริฟอสดวยน้ําอิเล็กโทรไลซกรด ท่ีมี

ปริมาณคลอรีนอิสระเขมขน 50 และ 70 พีพีเอ็ม และโซเดียมไฮโปคลอไรทท่ีมีปริมาณคลอรีนอิสระเขมขน 100 และ 

200 พีพีเอ็ม พบวามีประสิทธิภาพในการลดระดับการตกคางของสารคลอไพริฟอสท่ีระดับต่ํา (10 เทา ของคา EU-

MRLs ป 2010) ไดแตกตางกัน (p≤0.05) และแตกตางกับการลางดวยน้ําประปา (p≤0.05)  โดยน้ําอิเล็กโทรไลซกรด

สามารถลดปริมาณสารตกคางคลอไพริฟอสท่ีปนเปอนระดับสูงลงไดในชวงรอยละ 39.5 ถึง 46.0  (ข้ึนอยูกับระดับ

ความเขมขน และเวลาในการลาง) สวนโซเดียมไฮโปคลอไรทสามารถลดปริมาณสารตกคางคลอไพริฟอสท่ีปนเปอน

ระดับสูงลงไดในชวงรอยละ 30 ถึง 40 (ข้ึนอยูกับปจจัยเชนเดียวกันกับน้ําอิเล็กโทรไลซกรด) ในขณะท่ีการลางดวย

น้ําประปา นาน 5 และ 10 นาที สามารถลดปริมาณสารตกคางดังกลาวลงไดเพียงรอยละ 12 และ 20 ตามลําดับ 

(ตารางท่ี 81) 
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ภาพท่ี 34  ประสิทธิภาพน้ําลางกลุมออกซิไดสซ่ิงตอการลดการปนเปอนของสารคลอไพริฟอสในพริกชี้ฟา 

             ท่ีระดับ 10 เทาของคา EU-MRLs  ป 2010 

 

สวนการลางพริกชี้ฟาดวยน้ําโอโซนท่ีมีปริมาณสารคลอไพริฟอสตกคางเริ่มตนเทากับ 41.68 พีพีเอ็ม (100 

เทาของคา EU-MRLs  ป 2010)  พบวาน้ําโอโซนเขมขนท้ังท่ีระดับ 0.5 พีพีเอ็ม เวลาลางนาน 5 และ 10 นาที 

สามารถลดปริมาณสารคลอไพริฟอสไดไมแตกตางกัน (p>0.05) โดยเหลือปริมาณสารคลอไพริฟอสตกคางหลังลางท่ี 5 

และ 10 นาที เทากับ 5.39 และ 4.96 พีพีเอ็ม (ตารางท่ี 81) หรือปริมาณสารตกคางดังกลาวลงไดรอยละ 87.1 และ 

88.1 ตามลําดับ และเม่ือเพ่ิมความเขมขนน้ําโอโซนเปน 1 พีพีเอ็ม สามารถลดสารคลอไพริฟอสตกคางไดดีข้ึน โดยพบ

ปริมาณสารคลอไพริฟอสหลังลางเหลือเพียง 4.78 และ 4.46 พีพีเอ็ม ตามลําดับ (ภาพท่ี 34 และตารางท่ี 81) หรือลด

ไดรอยละ 88.5  และ 89.3 ตามลําดับ  

แตพบวาเวลาในการลาง 5 และ 10 นาที ไมเกิดความแตกตาง (p>0.05) ตอการลดลงของปริมาณสารคลอ-

ไพริฟอส  ดังนั้นจากการศึกษาครั้งนี้พบวาน้ําโอโซนใหประสิทธิภาพในการลดสารตกคางชนิดนี้ไดดีมาก และสภาวะ

การลางท่ีเวลาลาง 5 และ 10 นาที จะใหรอยละการลดลง (% การลดลง) ท่ีแตกตางกัน (p≤0.05) แตท้ังนี้ข้ึนอยูกับ

ระดับความเขมขนของน้ําโอโซน และระดับการตกคางของสารคลอไพริฟอส (10 หรือ 100 เทา)  ประสิทธิภาพในการ

ลดการปนเปอนของสารคลอไพริฟอสดวยน้ําอิเล็กโทรไลซกรดและโซเดียมไฮโปคลอไรทท่ีไมแตกตางกัน (p>0.05) ท่ี

ระดับการตกคางของสารคลอไพริฟอสระดับสูง (100 เทา ของคา EU-MRLs  ป 2010)  และไมแตกตางกับการลาง
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ดวยน้ําประปา (p>0.05)  สามารถลดปริมาณสารตกคางคลอไพริฟอสท่ีปนเปอนระดับสูงลงไดในชวงรอยละ 82.4 ถึง 

83.5 ในขณะท่ีการลางดวยน้ําประปา นาน 5 และ 10 นาที สามารถลดปริมาณสารตกคางดังกลาวลงได 83.4 และ 

84.0 ตามลําดับ (ตารางท่ี 81) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 35  ประสิทธิภาพน้ําลางกลุมออกซิไดสซ่ิงตอการลดการปนเปอนของสารคลอไพริฟอสในพริกชี้ฟา 

              ท่ีระดับ 100 เทาของคา EU-MRLs  ป 2010 

 

จากเกณฑประสิทธิภาพการลางสารมีพิษจากผัก  กําหนดโดยกองวัตถุมีพิษการเกษตร กรมวิชาการเกษตร 

(2542) ระบุวารอยละการลดลงของการลดปริมาณสารกําจัดศัตรูพืชตกคางในผักท่ีรอยละ 16 ถึง 28 จัดวาอยูในเกณฑ

นอยมาก (ไมดี)  และหากรอยละการลดลงอยูท่ีระดับรอยละ 40 ถึง 54  จะอยูในเกณฑปานกลาง  ในขณะท่ีหาก

สามารถลดปริมาณสารกําจัดศัตรูพืชตกคางในผักท่ีรอยละ 55 ถึง 69 ถือวาอยูในเกณฑดี  จากผลการศึกษาการลดสาร

กําจัดศัตรูพืชคลอไพริฟอสตกคางในพริกในท่ีนี้  การลางน้ําชนิดตาง ๆ ท่ีระดับการปนเปอน 10 และ 100 เทา (ของคา 

EU-MRLs  ป 2010) สรุปไดวาการลางดวยน้ําโอโซนท่ีระดับความเขมขน 1 พีพีเอ็ม นาน 10 นาที ท่ีการตกคางใน

ระดับตํ่า สามารถลดปริมาณสารกําจัดศัตรูพืชคลอไพริฟอสอยูในเกณฑระดับดี โดยมีรอยละการลดลงเทากับรอยละ 

66.9 ในขณะท่ีน้ําอิเล็กโทรไลซกรดท่ีระดับความเขมขน 70 พีพีเอ็ม นาน 10 นาที และโซเดียมไฮโปคลอไรทท่ีระดับ

ความเขมขน 200 พีพีเอ็ม นาน 10 นาที สามารถลดปริมาณสารกําจัดศัตรูพืชคลอไพริฟอสอยูในเกณฑระดับปาน

กลาง โดยมีรอยละการลดลงเทากับรอยละ 46 และรอยละ 39.7 ตามลําดับ และจากการศึกษาครั้งนี้  การลางพริก
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ดวยน้ําโอโซนพบวาใหประสิทธิภาพในการลดสารกําจัดศัตรูพืชตกคางในพริกชี้ฟาไดดีกวาเม่ือเปรียบเทียบกับการลด

สารกําจัดศัตรูพืชตกคางในลิ้นจี่  โดยกานดา และ จํานงค (2551) นําลิ้นจี่พันธุจักรพรรดิ์แชในสารละลายคลอไพริฟอส 

(Chlorpyrifos) ความเขมขน 2 มล./ล. หรือ 2 ppm เปนเวลา 10 นาที จากนั้นนําไปแชดวยน้ําโอโซนอัตรา 1,000 

มล./ล. เปนเวลา 60 นาที ไดพบวาสามารถสลาย (degradation) สารตกคางยาฆาแมลงไดเพียงรอยละ 10.25 
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ความเขมขนของน้ําลางแตละชนิดและเวลาในการลาง  เปนปจจัยท่ีสงผลตอปริมาณของสารคลอไพริฟอสท่ี

ตกคางในพริกชี้ฟาหลังลาง และรอยละการลดลง (P≤0.05) (ตารางท่ี 82) โดยพบวาความเขมขนของน้ําลางแตละชนิด 

(ปจจัยท่ี 1) ท่ีเพ่ิมข้ึนทําใหปริมาณของสารคลอไพริฟอสท่ีตกคางในพริกชี้ฟาหลังลาง  ท้ังท่ีระดับการปนเปอน 10 และ 

100 เทา ของ EU-MRLs ลดลง (P≤0.05) และทําใหรอยละของการลดลงของสารคลอไพริฟอสเพ่ิมข้ึน (P≤0.05)  

ตามลําดับ  เชนเดียวกันกับเวลาในการลาง (ปจจัยท่ี 2) ท่ีเพ่ิมข้ึน ท่ีสงผลใหปริมาณของสารคลอไพริฟอสท่ีตกคางใน

พริกชี้ฟาหลังลาง ท่ีระดับการปนเปอน 10 เทา ของ EU-MRLs ลดลง (P≤0.05)  และทําใหรอยละของการลดลงของ

สารคลอไพริฟอสเพ่ิมข้ึน (P≤0.05) ตามลําดับ  เชนเดียวกับการเพ่ิมข้ึนของความเขมขนของน้ําลาง  แตอยางไรก็ตามท่ี

ระดับการปนเปอน 100 เทา ของ EU-MRLs แมจะพบวาเวลาในการลางท่ีเพ่ิมข้ึนจาก 5 นาที เปน 10 นาที สงผลให

ปริมาณของสารคลอไพริฟอสท่ีตกคางในพริกชี้ฟาหลังลางมีแนวโนมลดลง  แตการลดลงของสารคลอไพริฟอสจาก

ระดับของปจจัยดังกลาวไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 

ท้ังนี้ท่ีระดับการปนเปอน 10 เทา ของ EU-MRLs พบวามีปฏิสัมพันธระหวางความเขมขนของน้ําลาง 

แตละชนิด และเวลาในการลาง (ปจจัยท่ี 1 และปจจัยท่ี 2 ตามลําดับ)  สงผลตอการเปลี่ยนแปลงปริมาณของ 

สารคลอไพริฟอสท่ีตกคางในพริกชี้ฟาหลังลาง (P≤0.05) และ รอยละของการลดลง (P≤0.05)  สวนท่ีระดับการ

ปนเปอน 100 เทา ของ EU-MRLs พบวาไมมีปฏิสัมพันธระหวางปจจัยท้ัง 2  โดยไมสงผลตอการเปลี่ยนแปลงปริมาณ

ของสารคลอไพริฟอสท่ีตกคางในพริกชี้ฟาหลังลาง (P>0.05) และ รอยละของการลดลง (P>0.05)  

 

ตารางท่ี 82  การวิเคราะหปจจัยและปฏิสัมพันธระหวางปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอปริมาณและรอยละการลดลงของ 

                 สารคลอไพริฟอสท่ีตกคางในพริกชี้ฟาหลังลางท่ีมีการปนเปอนสารคลอไพริฟอสสูงกวา  

                 10 และ 100 เทา ของ EU-MRLs  

 

 

สารคลอไพริฟอสท่ีตกคางในพริกชี้ฟา

หลังลาง 

ปจจัยท่ี 1 ปจจัยท่ี 2 
ปฏิสัมพันธระหวาง 

ปจจัยท่ี 1 และ ปจจัยท่ี 2 

Sig Sig Sig (R2) 

ปริมาณตกคางท่ี 10 เทา EU-MRLs 0.000* 0.000* 0.043* (0.975) 

ปริมาณตกคางท่ี 100 เทา EU-MRLs  0.000* 0.051ns 0.872ns (0.961) 

รอยละการลดลง 10 เทา EU-MRLs 0.000* 0.000* 0.025* (0.980) 

รอยละการลดลง 100 เทา EU-MRLs 0.000* 0.037* 0.816ns (0.966) 

หมายเหตุ : Sig เปนคาท่ีใชในการตัดสินใจวาจะยอมรับหรือปฏิเสธสมมุติฐาน 

*      =  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

ns    =  ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 
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โดยกําหนดให 

ปจจัยท่ี 1 คือ ความเขมขนของน้ําลางแตละชนิด 2 ระดับ (โอโซน 0.5–1.0 ppm, น้ําอิเล็กโทรไลซกรด 50–70 ppm  

                  และโซเดียมไฮโปคลอไรท 100–200 ppm) 

ปจจัยท่ี 2 คือ เวลาในการลาง 2 ระดับ (5 และ 10 นาที) 

 

ในขณะท่ีการศึกษาการสรางการปนเปอนสารโพรฟโนฟอสท่ีระดับการปนเปอน 10 และ 100 เทา ของ 

คา EU-MRLs ป 2010  พบวาน้ําโอโซนมีประสิทธิภาพในการลดปริมาณการตกคางของสารกําจัดศัตรูพืชโพรฟโนฟอส

ในพริกชี้ฟาท่ีดีกวาน้ําอิเล็กโทรไลซกรด โซเดียมไฮโปคลอไรท และน้ําประปา ตามลําดับ ท้ังท่ีปริมาณสารตกคางระดับ

ต่ําและระดับสูง (10 และ 100 เทา ของคา EU-MRLs ป 2010)  ในขณะท่ีน้ําอิเล็กโทรไลซกรด และโซเดียมไฮโปคลอ

ไรท มีประสิทธิภาพในการลดปริมาณการตกคางของสารกําจัดศัตรูพืชโพรฟโนฟอสในพริกชี้ฟาใกลเคียงกัน และดีกวา

น้ําประปา ภาพท่ี 36 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 36  ประสิทธิภาพน้ําลางกลุมออกซิไดสซ่ิงตอการลดการปนเปอนของสารโพรฟโนฟอสในพริกชี้ฟา 

              ท่ีระดับ 10 เทาของคา EU-MRLs  ป 2010 
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การลางพริกชี้ฟาดวยน้ําโอโซนท่ีมีปริมาณสารโพรฟโนฟอสตกคางเริ่มตนเทากับ 0.51 พีพีเอ็ม (10 เทาของ 

คา EU-MRLs  ป 2010)  พบวาน้ําโอโซนเขมขน 0.5 พีพีเอ็ม เวลาลางนาน 5 และ 10 นาที สามารถลดปริมาณ 

สารคลอไพริฟอสไดแตกตางกัน (p≤0.05) โดยเหลือปริมาณสารโพรฟโนฟอสตกคางหลังลางท่ี 5 และ 10 นาที เทากับ 

0.45 และ 0.40 พีพีเอ็ม (ตารางท่ี 83) หรือปริมาณสารตกคางดังกลาวลงไดรอยละ 13.2 และ 21.6 ตามลําดับ และ

เม่ือเพ่ิมความเขมขนน้ําโอโซนเปน 1 พีพีเอ็ม ใชเวลาในการลาง 5 และ 10 นาที พบวาใหประสิทธิภาพในการลดสาร

โพรฟโนฟอสตกคางไดดีข้ึน โดยพบปริมาณสารโพรฟโนฟอสหลังลางเหลือเพียง 0.33 และ 0.27 พีพีเอ็ม ตามลําดับ 

(ตารางท่ี 83) หรือลดไดรอยละ 35.5  และ 46.8 ตามลําดับ   

สวนน้ําอิเล็กโทรไลซกรด ท่ีมีปริมาณคลอรีนอิสระเขมขน 50 และ 70 พีพีเอ็ม และโซเดียมไฮโปคลอไรทท่ีมี

ปริมาณคลอรีนอิสระเขมขน 100 และ 200 พีพีเอ็ม พบวามีประสิทธิภาพในการลดระดับการตกคางของสารโพรฟโน-

ฟอสท่ีระดับต่ํา (10 เทา ของคา EU-MRLs  ป 2010) ไดไมแตกตางกัน (p>0.05)  และไมแตกตางกับการลางดวย

น้ําประปา (p≤0.05)  โดยน้ําอิเล็กโทรไลซกรดสามารถลดปริมาณสารตกคางคลอไพริฟอสท่ีปนเปอนระดับสูงลงได

ในชวงรอยละ 0.42 ถึง 0.46 (ข้ึนอยูกับระดับความเขมขน และเวลาในการลาง) สวนโซเดียมไฮโปคลอไรทสามารถลด

ปริมาณสารตกคางโพรฟโนฟอสท่ีปนเปอนระดับสูงลงไดในชวงรอยละ 0.43 ถึง 0.46 ในขณะท่ีการลางดวยน้ําประปา 

นาน 5 และ 10 นาที สามารถลดปริมาณสารตกคางดังกลาวลงไดเพียง 0.50 และ 0.49 ตามลําดับ   

 

สวนการลางพริกชี้ฟาดวยน้ําโอโซนท่ีมีปริมาณสารโพรฟโนฟอสตกคางเริ่มตนเทากับ 4.80 พีพีเอ็ม (100 เทา

ของคา EU-MRLs  ป 2010)  พบวาน้ําโอโซนเขมขนท้ังท่ีระดับ 0.5 พีพีเอ็ม เวลาลางนาน 5 และ 10 นาที สามารถลด

ปริมาณสารโพรฟโนฟอสไดไมแตกตางกัน (p≤0.05) โดยเหลือปริมาณสารโพรฟโนฟอสตกคางหลังลางท่ี 5 และ 10 

นาที เทากับ 2.46 และ 2.34 พีพีเอ็ม (ภาพท่ี 12) หรือปริมาณสารตกคางดังกลาวลงไดรอยละ 48.9 และ 51.3 

ตามลําดับ และเม่ือเพ่ิมความเขมขนน้ําโอโซนเปน 1 พีพีเอ็ม สามารถลดสารโพรฟโนฟอสตกคางไดดีข้ึนซ่ึงใหผล

เชนเดียวกับการลดสารคลอไพริฟอส โดยพบปริมาณสารโพรฟโนฟอสหลังลางเหลือเพียง 2.11 และ 1.60 พีพีเอ็ม 

ตามลําดับ (ตารางท่ี 83) หรือลดไดรอยละ 56.1  และ 66.7 ตามลําดับ  

พบวาเวลาในการลาง 5 และ 10 นาที เกิดความแตกตาง (p≤0.05) ตอการลดลงของปริมาณสารโพรฟโนฟอส 

ในขณะท่ีเวลาในการลาง 5 และ 10 นาที ไมเกิดความแตกตางกับสารคลอไพริฟอส  ดังนั้นจากการศึกษาครั้งนี้พบวา

น้ําโอโซนใหประสิทธิภาพในการลดสารตกคางโพรฟโนฟอสไดดี และสภาวะการลางท่ีเวลาลาง 5 และ 10 นาที จะให

รอยละการลดลงท่ีแตกตางกัน (p≤0.05)  โดยไมข้ึนอยูกับระดับความเขมขนของน้ําโอโซน 

และระดับการตกคางของสารโพรฟโนฟอส (10 หรือ 100 เทา) ใหผลตรงกันขามกับท่ีพบในกรณีของสาร 

คลอไพริฟอส  และพบวาประสิทธิภาพในการลดการปนเปอนของสารโพรฟโนฟอสดวยน้ําอิเล็กโทรไลซกรดและ

โซเดียมไฮโปคลอไรทนั้นไมแตกตางกัน (p>0.05)  แตแตกตางกับการลางดวยน้ําประปา (p≤0.05)  สามารถลดปริมาณ
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สารตกคางโพรฟโนฟอสท่ีปนเปอนระดับสูงลงไดในชวงรอยละ 52.9 ถึง 56.0 ในขณะท่ีการลางดวยน้ําประปา นาน  

5 และ 10 นาที สามารถลดปริมาณสารตกคางดังกลาวลงได 35.9 และ 37.2 ตามลําดับ (ตารางท่ี 83) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 37  ประสิทธิภาพน้ําลางกลุมออกซิไดสซ่ิงตอการลดการปนเปอนของสารโพรฟโนฟอสในพริกชี้ฟา 

              ท่ีระดับ 100 เทาของคา EU-MRLs  ป 2010 

 

ดังนั้นจากผลการศึกษาการลดสารกําจัดศัตรูพืชโพรฟโนฟอสตกคางในพริกท่ีชาท่ีระดับ 10 และ 100 เทา 

(ของคา EU-MRLs  ป 2010) ดวยการลางน้ําชนิดตาง ๆ จึงสรุปไดวาการลางดวยน้ําโอโซนท่ีระดับความเขมขน  

1 พีพีเอ็ม นาน 10 นาที สามารถลดปริมาณสารกําจัดศัตรูพืชโพรฟโนฟอสอยูในเกณฑระดับปานกลาง (กรมวิชาการ-

เกษตร, 2542) ท่ีการตกคางในระดับต่ํา  โดยมีรอยละการลดลงเทากับรอยละ 46.9 ในขณะท่ีน้ําอิเล็กโทรไลซกรด 

ท่ีระดับความเขมขน 70 พีพีเอ็ม นาน 10 นาที และโซเดียมไฮโปคลอไรทท่ีระดับความเขมขน 200 พีพีเอ็ม นาน  

10 นาที สามารถลดปริมาณสารกําจัดศัตรูพืชโพรฟโนฟอสอยูในเกณฑระดับต่ํา (กรมวิชาการเกษตร, 2542)   

(ท่ีระดับการตกคางเดียวกัน) โดยมีรอยละการลดลงเทากับรอยละ 17.7 และรอยละ 16.9 ตามลําดับ 
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ความเขมขนของน้ําลางแตละชนิด และเวลาในการลาง ยังเปนปจจัยท่ีสงผลตอปริมาณของสาร

โพรฟโนฟอสท่ีตกคางในพริกชี้ฟาหลังลาง และรอยละการลดลง (P≤0.05) (ตารางท่ี 84)  พบวาความเขมขน

ของน้ําลางแตละชนิด (ปจจัยท่ี 1) และเวลาในการลาง (ปจจัยท่ี 2)  เพ่ิมข้ึนทําใหปริมาณของสารโพรฟโน

ฟอสท่ีตกคางในพริกชี้ฟาหลังลาง ท้ังท่ีระดับการปนเปอน 10 และ 100 เทา ของ EU-MRLs ลดลง (P≤0.05)  

และทําใหรอยละของการลดลงของสารโพรฟโนฟอสเพ่ิมข้ึน (P≤0.05) ตามลําดับ  ท้ังนี้ท่ีระดับการปนเปอน 

100 เทา ของ EU-MRLs เทานั้นพบวามีปฏิสัมพันธระหวางความเขมขนของน้ําลางแตละชนิด และเวลาใน

การลาง (ปจจัยท่ี 1 และปจจัยท่ี 2 ตามลําดับ) โดยสงผลเฉพาะตอการเปลี่ยนแปลงรอยละของการลดลง

(P≤0.05) ของสารโพรฟโนฟอส  

 

ตารางท่ี 84  การวิเคราะหปจจัยและปฏิสัมพันธระหวางปจจัยท่ีมีอิทธิพลตอปริมาณและรอยละการลดลงของ 

                 สารโพรฟโนฟอสท่ีตกคางในพริกชี้ฟาหลังลางท่ีมีการปนเปอนสารคลอไพริฟอสสูงกวา  

                 10 และ 100 เทา ของ EU-MRLs  

 

 

สารโพรฟโนฟอสท่ีตกคางในพริกชี้ฟา

หลังลาง 

ปจจัยท่ี 1 ปจจัยท่ี 2 
ปฏิสัมพันธระหวาง 

ปจจัยท่ี 1 และ ปจจัยท่ี 2 

Sig Sig Sig (R2) 

ปริมาณตกคางท่ี 10 เทา EU-MRLs 0.000* 0.001* 0.315ns (0.959) 

ปริมาณตกคางท่ี 100 เทา EU-MRLs  0.000* 0.000* 0.000* (0.990) 

รอยละการลดลง 10 เทา EU-MRLs 0.000* 0.001* 0.348ns (0.959) 

รอยละการลดลง 100 เทา EU-MRLs 0.000* 0.000* 0.805ns (0.982) 

หมายเหตุ : Sig เปนคาท่ีใชในการตัดสินใจวาจะยอมรับหรือปฏิเสธสมมุติฐาน 

*      =  มีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 

ns    =  ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 

 

โดยกําหนดให 

ปจจัยท่ี 1 คือ ความเขมขนของน้ําลางแตละชนิด 2 ระดับ (โอโซน 0.5–1.0 ppm, น้ําอิเล็กโทรไลซกรด  

                  50–70 ppm และโซเดียมไฮโปคลอไรท 100–200 ppm) 

ปจจัยท่ี 2 คือ เวลาในการลาง 2 ระดับ (5 และ 10 นาที) 
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ในกรณีตัวอยางพริกชี้ฟาท่ีมีปริมาณโพรฟโนฟอสตกคางเริ่มตนมากข้ึนคือใกลเคียง 100 เทาของคา 

EU-MRLs (4.80 พีพีเอ็ม) นั้น พบวาใหประสิทธิภาพการลดลงของปริมาณสารโพรฟโนฟอสตกคางหลังลางมี

แนวโนมดีกวาการลางคะนาท่ีมีปริมาณสารตกคาง 10 เทาของคา EU-MRLs ในทุกชนิดของน้ําลาง  โดยพบวา

เม่ือปริมาณตกคางสูงข้ึนการลดลงจะเห็นไดชัดเจนข้ึน เชนเดียวกับการทดลองของบริษัทผูผลิตและจําหนาย

เครื่องผลิตโอโซนสําหรับลางผักและผลไมยี่หอ Oxygenie 2009 พบวาลางผักกวางตุงดวยน้ําโอโซนลดสาร 

โพรฟโนฟอสตกคางจากปริมาณเริ่มตนท่ีสูงมากถึง 5000 พีพีเอ็ม ลดเหลือ 124 พีพีเอ็ม หรือลดไดถึง 98%  

แตอยางไรก็ตามยังพบวาปริมาณการตกคางหลังลางสูงกวาคา EU-MRL ถึง 2480 เทา (อัจฉรา, 2555)  ซ่ึง

สอดคลองกับผลการศึกษาครั้งนี้ท่ีพบวาปริมาณการตกคางสารโพรฟโนฟอสปริมาณสูง (100 เทาของคา EU-

MRLs) ในพริกชี้ฟาหลังลางดวยน้ําโอโซนท่ีระดับความเขมขน 1.0 พีพีเอ็ม นาน 10 นาที  (สภาวะท่ีลดไดมาก

ท่ีสุด) ยังคงมีปริมาณการตกคางของสารดังกลาวสูงกวา EU-MRLs (กําหนดท่ี 0.05 พีพีเอ็ม) ถึง 32 เทา ซ่ึงยัง

ไมสามารถลดใหอยูในระดับท่ีผาน EU-MRLs ได  และในกรณีของสารคลอไพริฟอส (กําหนดท่ี 0.5 พีพีเอ็ม)  

ยังคงมีปริมาณการตกคางของสารดังกลาวสูงกวา EU-MRLs ถึง 9 เทา ซ่ึงยังไมสามารถลดใหอยูในระดับท่ีผาน 

EU-MRLs ไดเชนเดียวกัน   

สวนการลางพริกชี้ฟาท่ีมีปริมาณสารโพรฟโนฟอส และคลอไพริฟอสตกคางต่ํา (10 เทาของ EU-

MRLs)  พบวาใหผลเชนเดียวกัน คือ ยังไมสามารถลดใหอยูในระดับท่ีผาน EU-MRLs ได (ยังคงมีปริมาณการ

ตกคางสูงกวา 5.4 และ 3.18 เทา ตามลําดับ)  แตอยางไรก็ตามเนื่องจากในการศึกษาครั้งนี้เปนการจําลอง

สภาวะการปนเปอนสารกําจัดศัตรูพืชตกคางท่ีมีอยูในระดับสูง ซ่ึงสูงกวาระดับความเปนจริงถึง 10 และ 100 

เทา ตามลําดับ  โดยในความเปนจริงแลวการตกคางของสารกําจัดศัตรูพืชแตละชนิดไมพบปริมาณมาก   

เนื่องจากมีการควบคุมการเพาะปลูกมีการควบคุมการใชสารกําจัดศัตรูพืชจากกรมวิชาการเกษตร และ

เจาหนาท่ีเกษตรตําบล หรือเกษตรอําเภอ  ดังนั้นหากมีการควบคุมปริมาณการใชสารกําจัดศัตรูพืชของ

เกษตรกร  จึงทําใหม่ันใจไดวาการลางพริกชี้ฟาดวยสารกลุมออกซิไดสซ่ิงประสิทธิภาพในการลดสารกําจัด

ศัตรูพืชคลอไพริฟอส และโพรฟโนฟอสใหอยูในระดับท่ีผาน EU-MRLs ได  โดยเฉพาะอยางยิ่งการลางดวยน้ํา

โอโซนท่ีระดับความเขมขน 1.0 พีพีเอ็ม นาน 10 นาที และน้ําอิเล็กโทรไลซกรดท่ีระดับความเขมขน 70 พีพี

เอ็ม นาน 10 นาที   

สรุปไดวาการลางพริกชี้ฟาท่ีปนเปอนสารกําจัดศัตรูพืชกลุมออรกาโนฟอสเฟตท้ัง 2 ชนิด คือ  

คลอไพริฟอส และโพรฟโนฟอสท่ีระดับการปนเปอนของสารกําจัดศัตรูพืชท้ัง 2 ระดับ คือ 10 และ 100 เทา 

ของคา EU-MRLs ป 2010  ดวยน้ําลางกลุมออกซิไดสซ่ิงท้ัง 2 ชนิด คือ น้ําโอโซนท่ีระดับความเขมขน 1.0 พีพี

เอ็ม นาน 10 นาที  และน้ําอิเล็กโทรไลซกรดท่ีระดับความเขมขน 70 พีพีเอ็ม นาน 10 นาที  ใหผลในการลด

สารคลอไพริฟอสและสารโพรฟโนฟอสท่ีตกคางในพริกชี้ฟาท้ัง 2 ระดับการตกคาง ในทิศทางเดียวกัน โดย

สามารถลดสารคลอไพริฟอสและสารโพรฟโนฟอสในพริกชี้ฟาไดรอยละ 46-89  และรอยละ 18-68 ตามลําดับ  
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3.  การพัฒนากระบวนการอบแหงเพ่ือปรับปรุงคุณภาพของพริกช้ีฟาแหงในระดับอุตสาหกรรม 

3.1 การศึกษาสภาวะท่ีเหมาสมตอกระบวนการอบแหง 

เตรียมวัตถุดิบและอบแหงพริกในเบื้องตน โดยใชพริกชี้ฟาแดงสดพันธุแมปง 80 จาก

บริษัทเอสแอนดเจ โปรดักท จังหวัดลําพูน  เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4–6๐C กอนการทดลองไมเกิน 1 สัปดาห  

ตอมาคัดเลือกพริกท่ีมีสีแดง และมีขนาดใกลเคียงกันดวยสายตา  นํามาลางทําความสะอาด ผึ่งใหสะเด็ดน้ํา 

กอนนําไปอบแหง เปรียบเทียบระหวางอบแหงแบบอุณหภูมิระดับเดียว (one-stage temperature) ท่ี

อุณหภูมิ 65๐C เปนเวลา 20 ชั่วโมง. และแบบอุณหภูมิสองระดับ (two-stage temperature) ท่ีอุณหภูมิ 

65๐C เปนเวลา 4 ชั่วโมง และ 55๐C นาน 18 ชั่วโมง  ผลดังตารางท่ี 85 และในภาพท่ี 38 

 

ตารางท่ี 85  ลักษณะทางกายภาพของพริกสดสายพันธุตาง ๆ 

 

Varieties Characteristic 
Weight (g) 

/5 pods 

Length 

(cm) 

ความยาวเสนรอบวง (cm) Thickness 

(mm) ข้ัว กลาง 

แมปง 80 ดานข้ัวใหญ และ

ปลายเรียว 
127.46+6.34 13.15+1.25 6.91+0.57 6.49+0.55 3.89+0.14 

หยกสยาม เปนทอนยาวขนาด

พอๆ กัน 
82.75+5.63 13.50+0.99 5.56+0.52 5.58+0.24 2.91+0.33 

มรกต ดานข้ัวใหญ และ

ปอม ปลายเรียว 
171.55+5.43 17.20+1.48 7.37+0.71 7.07+0.51 3.48+0.35 

ฮอตชิลลี่ ข้ัวและปลายเรียว 

ผลปอม 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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คัดเลือกสีและขนาดใกลเคียงกัน     ลางน้ําใหสะอาด         ผึ่งใหสะเด็ดน้ํา 

               
วางตัวอยางพริกบนตะแกรง        อบแหงท่ีอุณหภูมิ 65๐C        เก็บตัวอยางพริกในถุงพลาสติก 

 

ภาพท่ี 38  ข้ันตอนการเตรียมวัตถุดิบพริกกอนการอบแหงและกระบวนการอบแหง 

 

จากผลการทดลองเบ้ืองตน พบวาตัวอยางท่ีอบแหงแบบอุณหภูมิระดับเดียว (one-stage 

temperature) ท่ีอุณหภูมิ 65๐C เปนเวลา 20 ชั่วโมง. และแบบอุณหภูมิสองระดับ (two-stage 

temperature) ท่ีอุณหภูมิ 65๐C เปนเวลา 4 ชั่วโมง และ 55๐C นาน 18 ชั่วโมง  มีความชื้นแตกตางกันคือ 

11 และ 13 % (wb) ตามลําดับ  เม่ือวัดคาสีผิวของพริก พบวา ทุกคาสี (L*C*h) ของพริกลดลงเม่ือผานการ

ทําแหง  ตัวอยางท่ีผานการทําแหงแบบอุณหภูมิระดับเดียว มีคาความสวาง (L*) มากกวาการอบแหงแบบ

สองระดับ  สวนคาความเขมของสี (C*) และคา hue angle (h) ท้ังสองตัวอยางมีคาใกลเคียงกัน (ภาพท่ี 

14)  จากการสังเกตยังพบวา ตัวอยางพริกแหงท่ีอบอุณหภูมิแบบสองระดับมีสีแดงคล้ํากวาตัวอยางท่ีอบ

แบบอุณหภูมิระดับเดียวเล็กนอย  อาจเนื่องมาจากการอบแหงแบบอุณหภูมิสองระดับใชระยะเวลานานกวา  

ทําใหปริมาณความชื้นของพริกอยูท่ีระดับปานกลาง (intermediate moisture content) จึงเรงการเกิดสี

น้ําตาลจากปฏิกิริยา nonenzymatic reaction ในระหวางการทําแหงซ่ึงใชเวลานานกวา  (Manzocco et 

al., 2001)  ดังนั้นจึงเลือกสภาวะการอบแหงแบบอุณหภูมิระดับเดียวท่ีอุณหภูมิ 65๐
C  ซ่ึงใชเวลาในการ

อบแหงนอยกวา  และสีไมคล้ํา สําหรับการทดลองตอไป  และมีใหผลผลิตรอยละ 14.4±0.0–15.6±0.0 (ผล

การทดลอง 3 ซํ้า) 
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ภาพท่ี 39  คาสี (L*C*h) ของพริกแหงท่ีอบดวยสภาวะตางกัน 

 

3.2 การปรับปรุงคุณลักษณะทางกายภาพของพริกชี้ฟาตางสายพันธุกอนการอบแหง 

นําวัตถุดิบพริกชี้ฟาสด (มีข้ัว) 4 พันธุ ไดแก พันธุแมปง 80 (MP) พันธุหยกสยาม (YS) พันธุ

มรกต (MR) และพันธุฮอตชิลลี่ (HC)  ลวกดวยน้ํารอนท่ีอุณหภูมิ 90๐C นาน 3 นาที (Gupta et al., 2002) 

และแชในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต (Sodium metabisulfite) ความเขมขน 0.3% หรือใชรวมกับ

แคลเซียมคลอไรด (CaCl2) 1% นาน 10 นาที (Wiriya et al., 2009) ดวยอัตราสวนพริก 1.5 กิโลกรัม ตอ

สารละลาย 6 ลิตร  สะเด็ดน้ําออกจากพริกกอนนําไปอบแหงตูอบลมรอนท่ีอุณหภูมิ 65๐
C  ใชเวลาในการ

อบแหงประมาณ 20 ชั่วโมง  (สภาวะท่ีคัดเลือกไดจากขอ 3.1) ดังแสดงในภาพท่ี 40 
 

 

               
ลวกน้ํารอนท่ี 90๐C นาน 3 นาที           แชสารละลายท่ีเตรียมไว            สะเด็ดน้ํา 

 

ภาพท่ี 40  ข้ันตอนการปรับปรุงคุณลักษณะทางกายภาพพริกกอนการอบแหง 
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เม่ืออบแหงพริกชี้ฟาท่ีอุณหภูมิ 65๐C พริกสด  กอนการอบแหงมีความชื้นประมาณ 85–90% 

พบวาปริมาณความชื้นของพริกลดลงตามระยะเวลาท่ีใชในการอบแหง (ภาพท่ี 41)  เม่ืออบจนกระท่ังพริก

แหงเปนท่ีพอใจ  ใชระยะเวลาประมาณ 20 ชม. พริกแหงมีความชื้นประมาณ 9.5–12.5% (ตารางท่ี 86) ซ่ึง

อยูในเกณฑตามมาตรฐานผลิตภัณฑผลิตภัณฑอุตสาหกรรมพริกแหง (มอก. 456/2526) ท่ีกําหนดใหพริก

แหงมีความชื้นไมเกิน 13% (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2526) มีรอยละผลผลิต (% yield) 

อยูในชวง 13.9–15.6 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 41  ปริมาณความชื้นของพริกในระหวางการอบแหงท่ีอุณหภูมิ 65๐C (พันธุหยกสยาม) 

 

ตารางท่ี 86  ปริมาณความชื้นของพริกตางสายพันธุหลังการอบแหง 

 

สภาวะท่ีใช 
ปริมาณความชื้น (%) 

พันธุแมปง 80 พันธุหยกสยาม พันธุมรกต พันธุฮอตชิลลี่ 

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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พบวาตัวอยางพริกท่ีผานการลวกและแชในสารละลายชนิดตางกัน  มีคาสีทุกคา (L*C*h) เพ่ิมข้ึน 

(ภาพท่ี 42)  โดยเฉพาะพริกท่ีผานการลวกในน้ํารอนจะเปลี่ยนจากสีแดงเปนสีสม  พริกท่ีผานการลวกมี

ลักษณะนิ่มและแบน (ภาพท่ี 43) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 42  คาสีของพริกท่ีผานการเตรียมดวยสภาวะตางกันกอนการอบแหง (พันธุหยกสยาม) 

 

 
 

ภาพท่ี 43  ลักษณะของผลพริกชี้ฟา: (ก) ไมผานการลวก และ (ข) ผานการลวก 

 

ในขณะท่ีสีของพริกหลังจากการอบแหง  พบวาคาสี L*C*h ทุกคาลดลง (p≤0.05)  ตัวอยางพริกท่ี

ผานการลวกมีแนวโนมคาความสวาง (L*) นอยกวาตัวอยางท่ีไมผานการลวก  ยกเวนพริกแหงพันธุฮอตชิลลี่ 

(ภาพท่ี 44) สําหรับพริกแหงพันธุแมปง 80  การแชในสารละลายท้ังสองชนิดมีผลทําใหคาความเขมของสี 

(C*) และคามุมของฮิว (h) ลดลงมากข้ึน  แสดงวาตัวอยางพริกแหงท่ีผานการลวกมีคาความเขมของสีและ

เฉดสีแตกตางจากตัวอยางพริกแหงท่ีไมผานการลวก  จากการสังเกตดวยสายตาพบวา  พริกแหงท่ีผานการ

ก ข 
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ลวกมีสีแดงเขมกวาพริกท่ีไมผานการลวกกอนอบแหง  แตการลวกและการแชในสารละลายตางชนิดกัน ใน

พริกพันธุหยกสยาม และพันธุฮอตชิลลี่ ไมมีผลตอคา C* อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05)  แตมีผลตอคา 

h ท่ีแตกตางกันในบางตัวอยาง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 44  คาสี (L*C*h) ของตัวอยางพริกแหงตางสายพันธุท่ีผานการเตรียมกอนการอบแหง 

              ดวยวธิีการตางกัน:(ก) พันธุแมปง 80  (ข) พันธุหยกสยาม  (ค) พันธุมรกต และ (ง) พันธุฮอตชิลลี่ 

 

จากผลการทดลองนี้สรุปไดวา  พริกตางสายพันธุกันมีชวงคาสี (L*C*h) ตางกัน  โดยตัวอยางพริกท่ี

ผานการลวกดวยน้ํารอน 90๐C นาน 3 นาที ซ่ึงมีวัตถุประสงคเพ่ือยับยั้งเอนไซม peroxidase (Gupta et 

al., 2002) พริกแหงสวนใหญมีคาความสวาง (L*) และคาความเขมของสี (C*) ใกลเคียงกับตัวอยางท่ีไมผาน

การลวก  สวนความแตกตางของคา h ข้ึนอยูกับชนิดของพริกแตละสายพันธุ   การใชโซเดียมเมตาไบซัลไฟต

กอนทําแหงจะชวยยับยั้งปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาล  โดยจับกับหมูคารบอนิลของน้ําตาลรีดิวซ และ

องคประกอบอ่ืนๆ ทําใหปฏิกิริยาการเกิดสีน้ําตาลเกิดข้ึนชาลง (Lindsay, 1996)  การใชแคลเซียมคลอไรด

จะชวยปรับปรุงความคงตัวสีแดงของพริก  โดยแคลเซียมคลอไรดอาจทําปฏิกิริยากับโมเลกุลของน้ําเปนผล

ในการเพ่ิมเคลื่อนตัวของน้ํา และลดระยะเวลาการทําแหง (Wiriya et al., 2009)  ดังนั้นสภาวะท่ีจะเลือกใช

ในการเตรียมพริกกอนการอบแหง คือ การลวกพริกเพ่ือชวยยับยั้งเอนไซม และแชในสารละลายโซเดียม- 
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เมตาไบซัลไฟตรวมกับแคลเซียมคลอไรดเพ่ือชวยปรับปรุงคุณภาพสีพริก โดยการศึกษาในลําดับตอไปคือการ

ทดสอบการเปลี่ยนแปลงคุณภาพพริกชี้ฟาแหงในระหวางการเก็บรักษา 

เปนท่ีนาสังเกตพบวาลักษณะของพริกแหงท่ีผานการเตรียมกอนการอบแหงดวยสภาวะตางกัน  

พริกแหงท่ีผานการลวกจะมีลักษณะผิวเหี่ยวยนมากกวาตัวอยางท่ีไมผานการลวก  และมีลักษณะผลท่ีแบน  

เนื่องมาจากการลวกทําใหผลพริกนิ่มออนตัวไมคงรูป ดังแสดงในภาพท่ี 45 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 45  พริกแหงท่ีผานการเตรียมกอนการอบแหงดวยสภาวะตางกัน : (ก) พันธุแมปง 80  

               (ข) พันธุหยกสยาม  (ค) พันธุมรกต และ (ง) พันธุฮอตชิลลี่ 

 

การแปรรูปพริกแหงตั้งแตอดีตจนถึงปจจุบันนั้นมีพัฒนาการอยางตอเนื่อง  และมีผูศึกษาวิจัยเพ่ือ

พัฒนากระบวนการแปรรูปพริกแหงจํานวนมาก  โดยมีวัตถุประสงคเพ่ือใหไดผลิตภัณฑพริกแหงท่ีมีคุณภาพ 

เชน วิชัย (2531) เสนอวิธีการผลิตพริกแหง เริ่มจากคัดคุณภาพพริกสด ลางทําความสะอาดดวยน้ํา  แชพริก

ก ข 

ค ง 
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ในสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรท (น้ํายาคลอรีน ) ความเขมขน 50–100 สวนในลานสวน (พีพีเอ็ม) เปน

เวลานาน 30 นาที แลวจึงลวกหรือตมในน้ําเดือดนาน 10 นาที ตอพริก 1 กิโลกรัม  ถาน้ําหนักเพ่ิมทุก 1 

กิโลกรัม ใหเพ่ิมเวลาลวกหรือตมข้ึนอีก 1–2 นาที หลังจากลวกแลวจึงนําไปเรียงในถาดรอใหสะเด็ดจนน้ําไม

หยด  นําเขาอบในตูอบไฟฟาหรือแกส ควบคุมอุณหภูมิท่ี 50–70๐C จนพริกแหงสนิท  หรืออบในตูอบ

แสงอาทิตยจนพริกแหงสนิท (ใชเวลา 2–4 วัน) หรือตากแหงหรือผึ่งแดดจนพริกแหงสนิท (ใชเวลา 3–4 วัน) 

ความรอนในการแปรรูปท่ีใชจะมีผลตอคุณภาพดานสีของผลิตภัณฑ  ซ่ึงแตเดิมการทําแหงจะใชการ

ตากแดดซ่ึงตองใชเวลานานและตองข้ึนอยูกับสภาพอากาศในแตละวัน  จึงเกิดการเปลี่ยนแปลงของสีและจะ

รักษาคุณภาพสีไวไดไมนาน (รัตนาภรณ, 2546) จึงมีการพัฒนากรรมวิธีการทําแหงใหมีความรวดเร็วข้ึนโดย

การเพ่ิมพ้ืนท่ีการระเหยของน้ําในผลพริก  โดยการหั่นใหพริกมีขนาดเล็กลงและใชโพแทสเซียมคารบอเนต

รอยละ 2.5  และน้ํามันพืชรอยละ 1.5 ชวยทําใหชวยรักษาสีแดงและทําใหเก็บรักษาไดนานข้ึน (Lual et al., 

1970)  ตอมามีการพัฒนาการทําแหง  โดยใชตูอบซ่ึงสามารถควบคุมอุณหภูมิได  พบวาอุณหภูมิท่ีเหมาะสม

อยูในชวง 60–80๐C  อบจนไดผลิตภัณฑท่ีมีความชื้นอยูท่ีประมาณรอยละ 10 จะไดผลิตภัณฑมีสีสวยและ

เก็บไดนานข้ึน  แตการเก็บรักษาก็ตองข้ึนอยูกับสภาพในการเก็บรักษาดวย (รัตนาภรณ, 2546; 

Govindarajan, 1985)  สภาพการเก็บรักษามีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑอยางยิ่ง  Ramesh และคณะพบวา

การสูญเสียสีแดงของพริกแหงเกิดจากปฏิกิริยา auto-oxidation ของสารแคโรทีนอยซ  โดยเสถียรภาพของสาร

เหลานี้ในระหวางการเก็บรักษาจะแปรผันตรงกับอุณหภูมิการทําแหง (Ramesh et al., 2001) 

จากการศึกษาครั้งนี้สรุปไดวาการอบแหงพริกดวยตูอบลมรอนแบบอุณหภูมิระดับเดียว (one-stage 

temperature) ท่ีอุณหภูมิ 65๐C นาน 20 ชั่วโมง  เปนกระบวนการอบแหงท่ีเหมาะสม  จะไดพริกแหงท่ีมีสี

แดงเขม  มีความชื้นในชวงรอยละ 9.5–12.5 เปนไปตามขอกําหนดตามมาตรฐานผลิตภัณฑ

ผลิตภัณฑอุตสาหกรรมพริกแหง (มอก. 456/2526) (สํานักงานมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม, 2526) และ

สภาวะในการเตรียมพริกชี้ฟาสดกอนการอบแหงท่ีเหมาะสม คือ การลวกท่ีอุณหภูมิ 90๐C นาน 3 นาที 

รวมกับการแชในสารละลายโซเดียมเมตาไบซัลไฟต (0.3% SMS) และแคลเซียมคลอไรด (1% CaCl2) นาน 

10 นาที  และจากผลการศึกษาการปนเปอนอะฟลาทอกซินท่ีมีรายงานกอนหนานี้ มักพบการปนเปอน

สารพิษดังกลาวเฉพาะในพริกแหง (ไมมีรายงานการพบอะฟลาทอกซินในพริกสด) ซ่ึงเปนสารพิษท่ีผลิตจาก

เชื้อราท่ีอาจปนเปอนมากับวัตถุดิบพริกสดท่ีนํามาใชเปนวัตถุดิบเริ่มตนในกระบวนการผลิตและยังรอดชีวิต

หลังกระบวนการผลิต หรือการปนเปอนเชื้อราดังกลาวในระหวางกระบวนการแปรรูปเปนพริกแหง  ดังนั้น

การลดจํานวนเชื้อจุลินทรียเริ่มตนในวัตถุดิบพริกสดกอนนํามาทําการแปรรูป รวมกับการพัฒนากระบวนการ

อบแหงพริกท่ีมีประสิทธิภาพนี้จึงสามารถกําจัดเชื้อราท่ีเปนตัวการสรางสารพิษอะฟลาทอกซินได ทําใหได

พริกแหงท่ีมีลักษณะปรากฏเปนท่ีตองการ และลดระดับความเสี่ยงจากการปนเปอนสารพิษอะฟลาทอกซิน 
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ในพริกแหงได  แตอยางไรก็ตาม ยังคงตองมีการจัดการท่ีดีเพ่ือควบคุมการปนเปอนในระหวางการเก็บรักษา

เพ่ือรอจําหนายดวย 

 

4.  การถายทอดเทคโนโลยี และรายงานผลการวิจัย  

จากการจัดสัมมนาเชิงปฏิบัติการ การผลิตและแปรรูปพริกชี้ฟาสําหรับอุตสาหกรรมและการสงออก 

ในวันท่ี 18 กันยายน 2556  ณ หองหยกมณี ชั้น 2 อาคารอมรภูมิรัตน สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑ

อาหาร มก.มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร บางเขน (ภาพท่ี 46 และ 47) มีผูเขารวมการอบรม ไดแก ตัวแทน

จากโรงงานอุตสาหกรรมแปรรูปผลิตภัณฑพริก น้ําพริก เครื่องแกง น้ําจิ้มไก และอุตสาหกรรมสงออก

เครื่องเทศ และผักสด จํานวน 16 คน โดยขอมูลเบื้องตนของผูเขารวมสัมมนาครั้งนี้ดังแสดงในตารางท่ี 87 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 46  นางชิดชม ฮิรางะ (ผูอํานวยการแผนงานวิจัยฯ) กลาวเปดงานสัมมนาเชิงปฏิบัติการ  

การผลิตและแปรรูปพริกชี้ฟาสําหรับอุตสาหกรรมและการสงออก 
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ภาพท่ี 47  ผูเขารวมการสัมมนาเชิงปฏิบัติการ การผลิตและแปรรูปพริกชี้ฟาสําหรับอุตสาหกรรมและการสงออก 

ตารางท่ี 87  ลักษณะทางประชากรศาสตรของผูเขารวมการสัมมนาเชิงปฏิบัติการ 

                                                                                                         N=16 

ขอมลูเบ้ืองตน รอยละ 

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 ปข้ึนไป - 

3. การศึกษา  

          ระดับมัธยมศึกษา หรือต่ํากวา 6 

          ปริญญาตร ี 50 

          ปริญญาโท 44 

          ปริญญาเอก - 

          อ่ืน ๆ  - 

4. ตําแหนง/ฝาย   

          เจาของกิจการ 19 

          ผูจัดการ/หัวหนาแผนก 38 

          พนักงานประจําฝาย 19 

          ลูกจาง - 

          บุคคลท่ัวไป 6 

          อ่ืนๆ (ทายาทเจาของกิจการ) 18 

5. ประสบการณทํางาน  

          1–2 ป 38 

          3–5 ป 19 

          6–10 ป 13 

          >10 ป                               30 
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ผลการสอบถามเพ่ือประเมินดานการยอมรับตอผลิตภัณฑพริกแหงอนามัยของผูเขารวมการอบรม 

ซ่ึงเปนตัวแทนจากโรงงานอุตสาหกรรมท่ีเก่ียวของกับการแปรรูปผลิตภัณฑพริก จํานวน 16 คน โดยลวนแต

เปนผูท่ีมีสวนเก่ียวของ และมีอํานาจในการตัดสินใจในการจัดซ้ือวัตถุดิบพริก ซ่ึงไดแก กรรมการผูจัดการ

โรงงาน ผูบริหารโรงงานฝายตาง ๆ รวมถึงหัวหนาฝายควบคุมคุณภาพ และฝายจัดซ้ือ  พบวาโรงงาน

อุตสาหกรรมท่ีเก่ียวของกับการแปรรูปผลิตภัณฑพริกใหการยอมรับ และพอใจตอผลิตภัณฑพริกแหงอนามัย

รอยละ 88 และ รอยละ 81 ตามลําดับ โดยควรปรับปรุงคุณลักษณะของผลิตภัณฑพริกแหงไมใหเกิดการ

เหี่ยวยนท่ีผลพริก  นอกจากนี้ยังมีความสนใจซ้ือผลิตภัณฑพริกแหงอนามัยรอยละ 81  สวนอีกรอยละ 19 

ยังไมแนใจท่ีจะซ้ือโดยใหเหตุผลวาตองพิจารณาถึงราคา ณ เวลาท่ีตองการจัดซ้ือ และตนทุนการผลิตของ

โรงงาน ณ ชวงเวลาดังกลาว  โดยราคาจําหนายท่ีทางโรงงานอุตสาหกรรมสวนใหญสนใจท่ีซ้ืออยูในชวง 80-

100 บาท (ตารางท่ี 88)  

 

ตารางท่ี 88  การประเมินความพึงพอใจการยอมรับของโรงงานอุตสาหกรรมท่ีเก่ียวของกับการแปรรูป 

                 ผลิตภัณฑพริกตอผลิตภัณฑพริกแหงอนามัย 

 

              คําถาม ความเห็น รอยละ 

ความพอใจตอคุณภาพ  พอใจ 81 

และลักษณะปรากฏ ยังไมเปนท่ีพอใจ 19 

การยอมรับผลิตภัณฑ ยอมรับ 88 

 ไมยอมรับ 12 

ความสนใจซ้ือผลิตภัณฑ ซ้ือ 81 

 ไมแนใจ 19 

 ไมซ้ือ - 

ราคาตอกิโลกรัมท่ีสามารถซ้ือได 80-100 บาท 81 

 101-120 บาท 19 

 121-140 บาท - 

 สูงกวา 140 บาท - 
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จากขอมูลผลการประเมินเบื้องตน  ทําใหทราบถึงขอจํากัดดานราคาของการจัดซ้ือพริก ตลอดจน

คุณภาพของพริกแหงท่ีทางโรงงานอุตสาหกรรมตองการ  ดังนั้นจึงควรนําขอมูลดังกลาวนี้มาใชเปนแนวทาง

พัฒนาผลิตภัณฑพริกแหงอนามัยสําหรับการผลิตพริกแหงในระดับอุตสาหกรรมเพ่ือตอบสนองความตองการ

ใชวัตถุดิบพริกแหงแกโรงงานอุตสาหกรรมท่ีเก่ียวของกับการผลิตและแปรรูปผลิตภัณฑจากพริก รวมถึง

พัฒนาคุณภาพ และความสมํ่าเสมอของการผลิตเพ่ือการสงออกพริกแหงอนามัยแกประเทศคูคา และ

ประเทศเพ่ือนบานท่ีมีความตองการใชพริกแหงจํานวนมาก ไดแก อินโดนีเซีย และมาเลเซีย เปนตน 
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สรุปผลการวิจัยและขอเสนอแนะ 

 

ผลการตรวจสอบการปนเปอนของสารปองกันกําจัดศัตรูพืชกลุมคารบาเมต และออรกาโนฟอสเฟต

ดวยชุดทดสอบจีที  พบวาในทุกตัวอยางของท้ังพริกสดและพริกแหงรวม 100 ตัวอยางมีการปนเปอนของ

สารท้ัง 2 กลุมดังกลาวตกคางอยู โดยรอยละ 40 ของพริกชี้ฟาสด (N=50) มีการปนเปอนสารกลุมคารบา

เมต และออรกาโนฟอสเฟตในระดับท่ีไมปลอดภัย ในขณะท่ีตัวอยางพริกชี้ฟาแหง (N=50) รอยละ 24 ยัง

พบวามีการปนเปอนสารปองกันกําจัดศัตรูพืชท้ัง 2 กลุม ในระดับท่ีไมปลอดภัย  และยังพบการปนเปอนของ

เชื้อจุลินทรียท่ีกอใหเกิดการเสื่อมเสียในปริมาณสูง ไดแก เชื้อจุลินทรียท้ังหมด เชื้อยีสตและรา และแอโรบิกส

ปอรฟอรเมอร โดยในตัวอยางพริกชี้ฟาสดพบ 3.26  3.89 และ 2.89 log CFU/g ตามลําดับ และในพริกชี้ฟา

แหงพบ 4.46  4.15 และ 2.83 log CFU/g ตามลําดับ  และยังพบกลุมจุลินทรียกอโรค (Clostridia sp.) 

โดยเฉพาะเชื้อ C. perfringens ในตัวอยางพริกชี้ฟาสด และพริกชี้ฟาแหงพบถึงรอยละ 94 (81.47 MPN/g) 

และรอยละ 72 (1.45 log CFU/g) ตามลําดับ  โดยในพริกชี้ฟาแหงการปนเปอนของเชื้อ  

C. perfringens นั้นเกินขอกําหนดของกรมวิทยาศาสตรการแพทยท่ีระบุไว (ตองนอยกวา 100 โคโลนี/กรัม) 

 

การลางพริกชี้ฟาดวยสารละลายโซเดียมไฮโปคลอไรทความเขมขน 200 พีพีเอ็ม นาน 10 นาที มี

ประสิทธิภาพสูงสุด โดยสามารถลดจํานวนเชื้อ C. perfringens ได 1.99 log CFU/g (คิดเปน 99%)  สวน

น้ําอิเล็กโทรไลซกรดความเขมขน 70 พีพีเอ็ม นาน 10 นาที มีประสิทธิภาพรองลงมา คือ ลดเชื้อลงได 1.64 

log CFU/g (คิดเปน 97%) และไมพบเชื้อ C. perfringens หลงเหลืออยูในน้ําลางท้ัง 2 ชนิด หลังผานการ

นําไปใชลางพริกชี้ฟา  ในขณะท่ีการลางดวยโอโซนท่ีระดับความเขมขน 1.0 พีพีเอ็ม และน้ําประปานาน 10 

นาที พบวามีเชื้อดังกลาวหลงเหลืออยูในน้ําลางสูงถึง 2.23 และ 3.65 log CFU/g ตามลําดับ 

 

การลางพริกชี้ฟาท่ีปนเปอนสารกําจัดศัตรูพืชกลุมออรกาโนฟอสเฟตท้ัง 2 ชนิด คือ คลอไพริฟอส 

และโพรฟโนฟอสท่ีระดับการปนเปอนท่ี 50 และ 5 มก./กก. (100 เทาของคา EU-MRLs)  และท่ี 5 และ 0.5 

มก./กก. (10 เทาของคา EU-MRLs) ดวยน้ําโอโซน 0.5 และ 1.0 ppm น้ําอิเล็กโทรไลซชนิดกรด 50 และ 70 

ppm และน้ําผสมโซเดียมไฮโปคลอไรท 100 และ 200 ppm ลางเปนเวลา 5 และ 10 นาที ท่ี 25oC  

เปรียบเทียบกับการลางดวยน้ําประปา  พบวาการลางท่ี 5 และ 10 นาที มีการลดลงของสารกําจัดศัตรูพืชท้ัง 2 

ชนิดแตกตางกัน (p≤0.05)  ท่ีระดับการปนเปอน 100 เทาของคา EU-MRLs เม่ือลางดวยน้ําโอโซนนาน 10 

นาที ลดสารคลอรไพริสารคลอรไพริฟอสไดรอยละ 88–89 และลดสารโพรฟโนฟอสไดรอยละ 51–66  และท่ี

ระดับการปนเปอน 10 เทาของคา EU-MRLs  การลางพริกดวยน้ําโอโซนและน้ําอิเล็กโทรไลซชนิดกรด 10 นาที 

ชวยลดสารคลอรไพริฟอสในพริกไดรอยละ 42–67 และรอยละ 42–46 ตามลําดับ แตลดสารโพรฟโนฟอสได
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เพียงรอยละ 21–47 และรอยละ 13–17 ตามลําดับ  ในวิธีการลางครั้งนี้พบวาการลางพริกชี้ฟาดวยน้ําโอโซน 1 

ppm นาน 10 นาที ใหผลดีท่ีสุด จึงเปนอีกทางเลือกหนึ่งของกระบวนการลางพริกเพ่ือประยุกตใชในการผลิตใน

อุตสาหกรรมอาหาร  การลดการตกคางของสารปองกันกําจัดศัตรูพืชในวัตถุดิบพริกจะชวยเพ่ิมคุณภาพและ

ความปลอดภัยอาหารของผลิตภัณฑแปรรูปจากพริกชี้ฟา   

 

กระบวนการอบแหงพริกดวยตูอบลมรอนแบบอุณหภูมิระดับเดียว (one-stage temperature) ท่ี

อุณหภูมิ 65๐C นาน 20 ชั่วโมง เปนกระบวนการอบแหงท่ีเหมาะสม และสภาวะในการเตรียมพริกชี้ฟาสด

กอนการอบแหงท่ีเหมาะสม คือ การลวกท่ีอุณหภูมิ 90๐C นาน 3 นาที รวมกับการแชในสารละลายโซเดียม

เมตาไบซัลไฟต (0.3% SMS) และแคลเซียมคลอไรด (1% CaCl2) นาน 10 นาที  โดยจะไดพริกแหงท่ีมีสี

แดงเขม มีความชื้นในชวงรอยละ 9.5–12.5 (ท้ังนี้ข้ึนอยูกับสายพันธุของพริกแตละชนิด) เปนไปตาม

ขอกําหนดตามมาตรฐานผลิตภัณฑผลิตภัณฑอุตสาหกรรมพริกแหง (มอก. 456/2526)  

 

ผลการประเมินดานการยอมรับตอผลิตภัณฑพริกแหงอนามัยของผูเขารวมการอบรม พบวาโรงงาน

อุตสาหกรรมท่ีเก่ียวของกับการแปรรูปผลิตภัณฑพริกใหการยอมรับ และพอใจตอผลิตภัณฑพริกแหงอนามัย

รอยละ 88 และสนใจซ้ือผลิตภัณฑพริกแหงอนามัยรอยละ 81  สวนอีกรอยละ 19 ยังไมแนใจท่ีจะซ้ือโดยให

เหตุผลวาตองพิจารณาถึงราคา ณ เวลาท่ีตองการจัดซ้ือ และตนทุนการผลิตของโรงงาน ณ ชวงเวลาดังกลาว  

โดยราคาจําหนายท่ีทางโรงงานอุตสาหกรรมสวนใหญสนใจท่ีซ้ืออยูในชวง 80-100 บาท  

 

ขอเสนอแนะ 

 

1. การศึกษาในข้ันตอไปควรทําการศึกษาในระดับอุตสาหกรรม (pilot scale) โดยมีการนําสภาวะการ

ลางดวยน้ําออกซิไดสซ่ิง ไปประยุกตใชจริงในสถานประกอบการ โรงคัดบรรจุ หรือโรงงานอุตสาหกรรมผูผลิต

และแปรรูปพริก เพ่ือขยายขอบเขตผลการศึกษาจากในระดับหองปฏิบัติการสูระดับอุตสาหกรรม โดยอาจตอง

ทําการศึกษาถึงความเปนไปไดในการนําองคความรูนี้มาใชและจุดคุมทุนของกระบวนการท่ีนํามาใชนี้ควบคูกัน

ไปดวย 

 

2. ควรศึกษาเพ่ิมเติมในสวนของการประเมินการเปลี่ยนแปลงคุณภาพ และความปลอดภัยของพริก

ชี้ฟาแหงในระหวางการเก็บรักษาเพ่ือรอจําหนาย ระหวางการนําไปใชเปนวัตถุดิบท่ีอุณหภูมิการเก็บรักษา ณ 

อุณหภูมิหอง และอุณหภูมิต่ํา หรือท่ีสภาวะเรง ท่ีระยะเวลานาน 6–12 เดือน เพ่ือใหทราบถึงอายุการเก็บ
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รักษาท่ีแนนอน และทํานายการเปลี่ยนแปลงคุณภาพและความปลอดภัยท่ีเกิดข้ึนกับพริกชี้ฟาแหงในระหวาง

การเก็บรักษาไดอยางแมนยํา  

 

3. การศึกษาประสิทธิภาพของน้ําลางออกซิไดสซ่ิงในครั้งนี้ มีสมมติฐานวาพริกเหลานั้นถูกฉีดพน

ดวยสารกําจัดศัตรูพืชแบบไมดูดซึม (non-systemic pesticides) จึงมีประสิทธิภาพในการลดไดมากกวา

รอยละ 50 ของปริมาณสารตกคางเริ่มตน (10 และ 100 เทาของคา EU-MRLs)  แตในปจจุบันสารปองกัน

กําจัดศัตรูพืชประเภทดูดซึม (systemic pesticides) ซ่ึงสวนใหญถูกระงับการใช (banned) แตยังพบวามี

การลักลอบใชสารกลุมดังกลาวอยู ซ่ึงหากเกิดการตกคางจะไมสามารถลดปริมาณไดงาย จึงควรมีการศึกษา

ถึงประสิทธิภาพของน้ําลางออกซิไดสซ่ิงตอการลดปริมาณการตกคางของสารกําจัดศัตรูพืชในกลุมนี้ดวย  

 

4. บูรณาการองคความรูตลอดหวงโซการผลิตพริกชี้ฟาตั้งแตตนน้ํา คือ ในสวนของเกษตรกรผูปลูก

ดวยระบบ GAPs รวมถึงการใชสารปองกันกําจัดศัตรูพืชท่ีเหมาะสมท้ังชนิดและปริมาณ และเขมงวดในสวน

ของการเวนระยะเวลาการฉีดพนสารกําจัดศัตรูพืชกอนการเก็บเก่ียว (PHI)  ในสวนกลางน้ําซ่ึงเก่ียวของกับ

สถานประกอบการ โรงคัดบรรจุ หรือโรงงานอุตสาหกรรม สามารถสรางกระบวนการลางวัตถุดิบท่ีถูกตอง และ

เหมาะสมกับตนเอง รวมถึงการสามารถจัดการกับผลิตภัณฑ หรือวัตถุดิบพริกแหงในระหวาการเก็บรักษาได

อยางมีประสิทธิภาพบนพ้ืนฐานองคความรูจากโครงการวิจัยนี้ รวมกับการใชระบบ GMP และ HACCP  และใน

สวนผูบริโภคซ่ึงเปนสวนปลายน้ํา สามารถเลือกวิธีการลางทําความสะอาดพริกชี้ฟาเพ่ือลดการปนเปอนการ

นํามาบริโภค และทราบถึงการเปลี่ยนแปลงทางภาพของพริกชี้ฟาแหงท่ีเปนดัชนีระบุถึงความไมปลอดภัยตอ

การบริโภคท่ีเพ่ิมข้ึนได 
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บทคัดยอ 

การวิจัยเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกชี้ฟา ใหสอดคลองกับความตองการ

ของผูประกอบการนําเขา/ผูบริโภคในตลาดอินโดนีเซีย จํานวน 5 ผลิตภัณฑ ศึกษาขอมูลเพ่ือนํามาใชสราง

ตนแบบผลิตภัณฑ ดวยการสํารวจตลาด รสนิยมการบริโภค และเก็บตัวอยางผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจาก

พรกิท่ีมีความแตกตางกันในในตลาดอินโดนีเซียจํานวน 12 ชนิด มาวิเคราะหคุณภาพ ผลการศึกษาขอมูล

การบริโภค และพฤติกรรมการบริโภคของชาวอินโดนีเซียพบวารสนิยมการบริโภคอาหารของชาว

อินโดนีเซียสวนใหญคลายคลึง กับคนไทยนิยมบริโภคอาหารท่ีมีสวนประกอบของเครื่องเทศหลากหลาย

ชนิด ชอบพริก หอมแดง และเครื่องเทศ โดยเฉพาะพริกและเครื่องปรุงรสจากพริกเปนสวนสําคัญในทุก

เมนูอาหารท่ีขาดไมได ผลิตภัณฑจากพริกในตลาดอินโดนีเซีย มีหลากหลายชนิดแตกตางตามรสนิยมของ

ทองถ่ิน และนิยมใชเปนชื่อผลิตภัณฑ ผลคัดเลือกผลิตภัณฑซัมบัลท่ีเปนตัวแทนของผลิตภัณฑซัมบัลใน

เมืองตางบนเกาะสุมาตรา และเกาะชวา ไดผลิตภัณฑซัมบัล ท่ีเหมาะสําหรับนํามาใชเปนผลิตภัณฑเปน

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

Sambal Ashi Lampung ผลการศึกษากระบวนการผลิตซัมบัลโดยใชวัตถุดิบพริกชี้ฟาเขียว และพริกชี้ฟา

แดง 3 สายพันธุ คือ พันธุหยกสยาม พันธุมรกต และพันธุ Hot Chili  พบวา การแชเยือกแข็งพริกใน

สภาพพริกสดเม่ือเก็บไวเปนเวลานาน 4 เดือนท่ีอุณหภูมิ -180 C สีและกลิ่นของพริกยังคงมีสภาพเหมือน

พริกสด สวนการเก็บดวยวิธีการดองในน้ําเกลือเม่ือเก็บไวเปนเวลานาน 4 เดือนท่ีอุณหภูมิหอง พบวา พริก

ชี้ฟาเขียวสีเปลี่ยนจากสีเขียวเขมเปนสีเขียวเหลืองในขณะท่ีพริกชี้ฟาแดงสียังมีคุณภาพคงเดิม คุณสมบัติ

ในดานกลิ่น รส และลักษณะสัมผัส พบวา กลิ่นพริกสดหายไป ความเผ็ดลดลง เนื้อสัมผัสนิ่มข้ึนแตยังคง

สภาพดี เนื้อพริกไมเละ พบวาการใชพริกชี้ฟาเขียวสดหรือเก็บรักษาโดยวิธีแชเยือกแข็ง จะไดผลิตภัณฑท่ี

มีสีและกลิ่นดีกวาการใชพริกชี้ฟาเขียวท่ีผานการดองในน้ําเกลือ พริกชี้ฟาแดงท่ีเก็บรักษาโดยการดองใน

น้ําเกลือเหมาะกับการนํามาผลิตผลิตภัณฑซัมบัลท่ีมีรสเปรี้ยว ไดแก Sambal Ashi Lampung Ny, Lily,  

Sambal Balado และ Sambal Terasi  การใชพริกชี้ฟาท้ัง 3 สายพันธุผลิต sambal จะมีขอจํากัดใน

ดานความเผ็ดมีนอย ทําใหตองใชพริกท่ีมีความเผ็ดมาก เชน พริกข้ีหนูเปนสวนผสมเพ่ือปรับปรุงในดาน

ความเผ็ด พบวากระบวนการแปรรูปเพ่ือเก็บรักษาผลิตภัณฑใหมีคุณภาพ ในดานกลิ่น รส ลักษณะสัมผัส 

และมีความปลอดภัย สามารถเก็บรักษาไดนาน ควรนํามาผานความรอนเพ่ือฆาเชื้อท่ีอุณหภูมิ 1000  C 

นาน 20 นาที วิธีการนี้จะทําใหผลิตภัณฑมีคา water activity ลดลงเหลือประมาณ 0.75-0.8 ข้ึนกับสูตร

การผลิต ผลการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑซัมบัลในตลาดในอินโดนีเซีย ผานทางงานแสดงสินคา 

Thailand Sourcing & Business Matching 2013 ณ กรุง Jakartar จัดโดย กรมสงเสริมการสงออก 

กระทรวงพาณิชย ในวันท่ี 5-9 มิถุนายน 2556 พบวา ผูเขารวมงานมีความสนใจและทดลองชิมผลิตภัณฑ   

ซัมบัลท่ีผลิตจากประเทศไทยมาก กลุมคนท่ีสนใจและทดลองชิมผลิตภัณฑ แยกไดเปน 2 กลุมคือ เปน

ผูนําเขา/ผูจัดจําหนายรอยละ12.30 และเปนผูบริโภครอยละ 87.70 ในจํานวนนี้เปนเพศหญิง มากกวา 

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

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

ละ 18.97 สวนผูท่ีมีอายุระหวาง 41 – 45 ป มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 6.15 ผูทดลองชิม

ผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีเกณฑในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑจากรสชาติมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 63.43 

รองลงมาคือระดับความเผ็ดและราคา คิดเปนรอยละ 15.67 และ 14.18 ตามลําดับ สวนเลือกจากกลิ่น สี 

และเนื้อผลิตภัณฑ มีสัดสวนนอยไมถึงรอยละ 5 เม่ือเปรียบเทียบความชอบระหวางผลิตภัณฑซัมบัลท้ัง 4 

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

ชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีการยอมรับในผลิตภัณฑ ROA มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 32.45 รองลงมาคือ

ผลิตภัณฑ Lampung และผลิตภัณฑ Padang คิดเปนรอยละ 25.20 และ 23.28 ตามลําดับ สวนการ

ยอมรับในผลิตภัณฑ Balado มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 19.07 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

คําสําคัญ : เครื่องปรุงรส  ตนแบบผลิตภัณฑเครื่องปรุงรส  พริกช้ีฟา   ตนแบบผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริก  ตนแบบ

ผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกช้ีฟา   แซมบัล 
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ABSTRACT 

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

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

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

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

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

from Indonesian consumer and marketing surveys shown that Indonesian consumption 

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

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

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

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

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

Sambal processing studied, using one green chili pepper and three different red chili 

pepper cultivars include: Yok-Siam, Mor-ra-gote and Hot chili, the result showed that 

color and flavor of all chili peppers stored in frozen condition at -18 0 C for 4 months 

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

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

remained their red color.  For the analysis of flavor, taste and texture of product, it was 

found that the product had no green smell, product hotness degree was lower and 

product’s texture was soft but not mushy. Using either fresh or frozen green chili pepper 

gave the better color and flavor product than those made from green chili pepper in 

brine solution. Red chili pepper in brine solution gave Sambal product that is mainly 

sour such as: Sambal Ashi Lampung Ny, Lily, Sambal Balado and Sambal Terasi. Sambal 

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

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

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

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

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

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

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

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

consumer. 56.41percent was female while 43.59 percent was male. Average age was 44 

years old; the youngest was 18 while the oldest was 75. The preference categories that 

consumer select the product was the taste, hotness degree and price that was for 63.43, 

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

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

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

19.07 percent for Balado. 
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บทนํา 

 

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

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

พ้ืนท่ีปลูกอยูระหวาง 138,000-149,000 ไร  โดยผลผลิตและพ้ืนท่ีปลูกพริกชี้ฟาเพ่ิมข้ึนทุกป จากสถิติการ

ปลูกพริกชี้ฟา ของกรมสงเสริมการเกษตร ป พ.ศ.2547  พบวามีการปลูกพริกชี้ฟาท่ัวทุกภาคของประเทศ

ไทยสวนใหญปลูกมากในจังหวัดทางภาคเหนือ รองมาเปนภาคตะวันออกเฉียง เหนือและภาคกลาง จังหวัด

ท่ีมีการปลูกพริกชี้ฟามากท่ีสุดเปนจังหวัดตาก  มีพ้ืนท่ีปลูกพริกชี้ฟา 12,833 ไร รองมาเปนจังหวัดเลย 

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

พริกชี้ฟาเพ่ือแปรรูปเปนซอสพริกและพริกแหงท่ัวทุกภาคของประเทศ ในป พ.ศ.2548  พบวาจังหวัดท่ีมี

การปลูกพริกชี้ฟาเพ่ือแปรรูปเปนซอสพริกท่ีสําคัญ ไดแก จังหวัดตาก  เชียงราย  เชียงใหม  แพร  นาน  

สุโขทัย  พิษณุโลก  ลําพูน  เลย  หนองคาย และราชบุรี  สวนพริกชี้ฟาเพ่ือแปรรูปเปนพริกแหง  ไดแก 

จังหวัดนครสวรรค  ตาก  อุตรดิตถ  กําแพงเพชร  แพร  นาน  สุโขทัย  เลย  นครราชสีมา  ขอนแกน  

ประจวบคีรีขันธ  และเพชรบุรี ตลาดสงออกท่ีสําคัญของพริกชี้ฟา ไดแก ประเทศมาเลเซียและสิงคโปร 

(กลุมวิเคราะหขาวและฐานขอมูล , สํานักขาวไทย) ตลาดของพริกชี้ฟาแบงออกเปน 2 ประเภท คือ ตลาด

เพ่ือการบริโภคใชประกอบอาหารในครัวเรือนและในรานอาหารท่ัวทุกภาคของประเทศ  ราคาพริกสดจะ

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

chilli) ซ่ึงจะใชพริกชี้ฟาตางกัน 2 รูปแบบคือ ในรูปของพริกแหง และในรูปของพริกสด การผลิตพริกชี้ฟา

เพ่ือทําพริกแหงสวนใหญจะผลิตในชวงฤดูฝน โดยเกษตรกรสวนใหญโดยเฉพาะในภาคเหนือจะปลูกพริก

เปนพืชผักหลังนาหลังจากเก็บเก่ียวขาวนาป พริกท่ีปลูกจะเปนพันธุลูกผสมท่ีบริษัทผูแปรรูปแตละบริษัท

เปนผูกําหนดพันธุ มีตัวแทนของบริษัท หรือพอคาทองถ่ินท่ีมีความรูทางการเกษตร หรือเคยอบรมการผลิต

พริกตามระบบคุณภาพGAP พริก จากหนวยงานของกรมวิชาการเกษตรเปนผูรวบรวมรับซ้ือและกําหนด

ราคา ผลผลิตเกือบท้ังหมดออกสูตลาดชวงเดือนกุมภาพันธ ถาในปใดผลผลิตดีก็จะทําใหพริกลนตลาดและ

ราคาตกต่ําเพราะปริมาณการซ้ืออยูในระดับเดิม ประกอบกับเกษตรกรไมมีความสามารถหาตลาดรับซ้ือเอง

ได จึงตองยอมขายในราคาต่ํา ปญหาราคาผลผลิตตกต่ํานี้มักเกิดข้ึนอยูเสมอถาการปลูกพริกใหผลผลิตดี 

ดังเชนในป 2554 นี้ การผลิตพริกชี้ฟาไดผลดี มีผลผลิตสูง ทําใหเกิดภาวะพริกลนตลาดและราคาผลผลิต

ตกตํ่า ตัวอยางเชน การปลูกพริกชี้ฟาของเกษตรกรภาคเหนือในทองท่ีอําเภอ ทาวังผา โดยเฉพาะพ้ืนท่ี 

ตําบลยม ตําบลจอมพระ ตําบลศรีภูมิ ตําบลตาลชุม ตําบลปาคา อําเภอทาวังผาจังหวัดนาน ซ่ึงมีพ้ืนท่ีปลูก

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

ตําบลยม,จอมพระ เปนพ้ืนท่ีปลูกแหลงใหญของ อําเภอทาวังผา มีผลผลิต 3 -4 พันตัน ไดผลผลิตพริก 

เฉลี่ย 2,500 กิโลกรัมตอไร พริกท่ีปลูกสวนใหญเปนพริกชี้ฟาเพ่ือการแปรรูปซอส ในสถานการณภาวะ

ตลาดราคาปจจุบันมีแนวโนมราคาตกต่ํา เม่ือเทียบกับผลผลิตป 52 กิโลกรัมละ 23- 25 บาท ป 53 

กิโลกรัมละ ราคา 13 – 15 บาท ปนี้ราคาต่ําลงมากเหลือแคกิโลกรัมละ 8.50 บาท – 10 บาทเนื่องจาก



 

224 

 

จํานวนผลผลิตออกสูตลาดมาก แตพอคาซ้ือในปริมาณจํากัด ทําใหเกษตรกรไมสามารถขายผลผลิตได 

ผลผลิตเนาเสีย และประสบภาวะขาดทุน ดังนั้นแนวทางการแกไขจึงควรท่ีจะสนับสนุนหรือสงเสริมใหมี

การแปรรูปผลิตภัณฑจากพริกชี้ฟาและขยายตลาดสงออกไปยังประเทศท่ีนิยมบริโภคผลิตภัณฑจากพริก

มากยิ่งข้ึน และตลาดท่ีนาสนใจคือตลาดอินโดนีเซีย 

ประเทศอินโดนีเซียเปนประเทศคูคาท่ีสําคัญของไทยในภูมิภาคอาเซียน โดยในป 2551 มูลคา

การคารวมระหวางไทยกับอินโดนีเซียคิดเปนอันดับท่ี 3 รองลงมาจากมาเลเซียและสิงคโปร และเปนคูคา

ลําดับท่ี 8 ของไทยในตลาดโลก โดยมีมูลคาการคารวม 11,719 ลานเหรียญสหรัฐ เพ่ิมสูงข้ึนถึงรอยละ 33 

จาก 8,804 ลานเหรียญสหรัฐ เม่ือเทียบกับป 2550 ซ่ึงเปนผลมาจากปจจัยหลัก คือภาวะเศรษฐกิจของ

อินโดนีเซียท่ียังคงขยายตัวในอัตราท่ีสูงโดยเฉลี่ยในป 2551 อยูท่ีรอยละ 6.1 ซ่ึงเปนอัตราการขยายตัวทาง

เศรษฐกิจท่ีสูงเม่ือเทียบกับประเทศอ่ืนในภูมิภาคเดียวกัน ทําใหความตองการสินคาจากตางประเทศใน

ตลาดอินโดนีเซียเพ่ิมสูงข้ึน รวมถึงความตองการสินคาจากไทย และยังมีแนวโนมท่ีสูงข้ืนเรื่อยๆ เห็นไดจาก

ในป 2553 การคาระหวางไทยและอินโดนีเซีย มีมูลคา 13,022.36 ลานเหรียญสหรัฐฯ เพ่ิมข้ึนจากระยะ

เดียวกันของปท่ีผานมารอยละ 53.79 โดยไทยเปนฝายเกินดุลการคามูลคา 1,670.78 ลานเหรียญสหรัฐฯ 

เหตุผลสําคัญท่ีทําใหอินโดนีเซียเปนตลาดท่ีสินคาไทยยังมีโอกาส และลูทางการคาในตลาดนี้ เนื่องจาก 

อินโดนีเซียเปนตลาดใหญและเปนตลาดท่ีใหญท่ีสุดในภูมิภาคอาเซียน โดยมีประชากรซ่ึงเปนผูบริโภค

ประมาณ 240 ลานคน หรือประมาณครึ่งหนึ่งของตลาดอาเซียนซ่ึงมีประชากรประมาณ 550 ลานคน  

ประชาชนกลุมผูมีฐานะ ซ่ึงมีประมาณเกือบรอยละ 10 ของประชากรท้ังหมด คิดเปนประมาณ 20 ลานคน 

เปนผูท่ีมีกําลังซ้ือสูงมาก อินโดนีเซียมีภูมิประเทศอยูไมไกลจากประเทศไทย โดยการขนสงสินคาทางเรือจะ

ใชเวลาประมาณ 5 – 7 วัน รวมท้ังเปนประเทศท่ีมีความสัมพันธอันดีกับไทย.เปนประเทศท่ีอยูระหวางการ

พัฒนาทางเศรษฐกิจ และมีอัตราการขยายตัวทางเศรษฐกิจคอนขางสูง (ป 2552 คาดวาอยูท่ีประมาณรอย

ละ 4.5 – 5.5) ดังนั้นความตองการสินคา/บริการ โดยเฉพาะสินคาทุนและสินคาอุปโภคบริโภคจึงยังอยูใน

ระดับสูง และประการสุดทายท่ีมีความสําคัญท่ีจะทําใหไทยมีโอกาสเจาะตลาดไดคือ ความรูสึกของ

ผูบริโภคชาวอินโดนีเซียท่ีมีตอสินคาไทยนั้นจะเปนสินคาท่ีดีและมีคุณภาพ สินคาไทยท่ีถือวามีโอกาสและ

ลูทางในตลาดอินโดนีเซีย เม่ือพิจารณาจากมูลคาการนําเขา รวมท้ังแนวโนมความตองการของตลาด

อินโดนีเซียแลว สินคาไทยท่ีมีศักยภาพ ไดแก สินคาอาหารทุกประเภทและสินคาอาหารสําเร็จรูป เชน 

เครื่องปรุงรส อาหารกระปอง ผลไมกระปอง น้ําผลไม เครื่องดื่มบํารุงกําลัง ของขบเค้ียว บะหม่ีก่ึง

สําเร็จรูป เปนตน โดยเฉพาะผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกเปนผลิตภัณฑท่ีนาสนใจเนื่องจากชาว

อินโดนีเซียนิยมใชเครื่องปรุงรสจากพริกท่ีเรียกวา แซมบัล(พริกบด)แทบทุกเมนูอาหาร 

พริกชี้ฟา เปนพืชเศรษฐกิจสําคัญท่ีมีโอกาสขยายตลาดไดมาก ท้ังนี้เพราะมีปริมาณความ

ตองการจากท้ังในและนอกประเทศในอัตราท่ีสูงข้ึนเรื่อยๆ เนื่องจากพริกชี้ฟานอกจากจะสามารถนํามา

ประกอบอาหารไดหลายชนิด และใชเปนสมุนไพรสวนประกอบของยารักษาโรคบางชนิดแลว ประการ

สําคัญ พริกชี้ฟายังใชเปนวัตถุดิบหลักและวัตถุดิบรองในโรงงานอุตสาหกรรมอาหารเพ่ือผลิตผลิตภัณฑ

เครื่องปรุงรส และผลิตภัณฑอาหารไดหลากหลายประเภท ผลิตภัณฑท่ีมีสวนประกอบของพริกชี้ฟา ไดแก 
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ซอสพริก น้ําจิ้มพริก น้ําจิ้มไก น้ําพริก อาหารสําเร็จรูปบรรจุกระปองบางชนิด อาหารก่ึงสําเร็จรูปท่ีมีพริก

เปนเครื่องปรุง  

ประเทศไทยมีผลผลิตและพ้ืนท่ีปลูกพริกชี้ฟาเพ่ิมข้ึนทุกป จากสถิติการปลูกพริกชี้ฟา ของกรม

สงเสริมการเกษตร ป พ.ศ.2547  พบวามีการปลูกพริกชี้ฟาท่ัวทุกภาคของประเทศไทย  สวนใหญปลูกมาก

ในจังหวัดทางภาคเหนือ  รองมาเปนภาคตะวันออกเฉียงเหนือและภาคกลาง ตลาดสงออกท่ีสําคัญของพริก

ชี้ฟา ไดแก ประเทศมาเลเซียและสิงคโปร (กลุมวิเคราะหขาวและฐานขอมูล , สํานักขาวไทย) ตลาดของ

พริกชี้ฟาแบงออกเปน 2 ประเภท คือ ตลาดเพ่ือการบริโภคใชประกอบอาหารในครัวเรือนและใน

รานอาหารท่ัวทุกภาคของประเทศ  ราคาพริกสดจะเคลื่อนไหวเร็ว ประมาณกิโลกรัมละ 6-15 บาท 

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

รูปของพริกแหง และในรูปของพริกสด การผลิตพริกชี้ฟาเพ่ือทําพริกแหงสวนใหญจะผลิตในชวงฤดูฝน โดย

เกษตรกรสวนใหญโดยเฉพาะในภาคเหนือจะปลูกพริกเปนพืชผักหลังนาหลังจากเก็บเก่ียวขาวนาป พริกท่ี

ปลูกจะเปนพันธุลูกผสมท่ีบริษัทผูแปรรูปแตละบริษัทเปนผูกําหนดพันธุ มีตัวแทนของบริษัท หรือพอคา

ทองถ่ินท่ีมีความรูทางการเกษตร หรือเคยอบรมการผลิตพริกตามระบบคุณภาพGAP พริก จากหนวยงาน

ของกรมวิชาการเกษตรเปนผูรวบรวมรับซ้ือและกําหนดราคา ผลผลิตเกือบท้ังหมดออกสูตลาดชวงเดือน

กุมภาพันธ ถาในปใดผลผลิตดีก็จะทําใหพริกลนตลาดและราคาตกต่ําเพราะปริมาณการซ้ืออยูในระดับเดิม 

ประกอบกับเกษตรกรไมมีความสามารถหาตลาดรับซ้ือเองได จึงตองยอมขายในราคาต่ํา ปญหาราคา

ผลผลิตตกต่ํานี้มักเกิดข้ึนอยูเสมอถาการปลูกพริกใหผลผลิตดี ดังเชนในป 2554 นี้ การผลิตพริกชี้ฟา

ไดผลดี มีผลผลิตสูง ทําใหเกิดภาวะพริกลนตลาดและราคาผลผลิตตกต่ํา ตัวอยางเชน การปลูกพริกชี้ฟา

ของเกษตรกรภาคเหนือในทองท่ีอําเภอ ทาวังผา โดยเฉพาะพ้ืนท่ี ตําบลยม ตําบลจอมพระ ตําบลศรีภูมิ 

ตําบลตาลชุม ตําบลปาคา อําเภอทาวังผาจังหวัดนาน ซ่ึงมีพ้ืนท่ีปลูกในป 2554 จํานวน 2,831 ไร 

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

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

ท่ีปลูกสวนใหญเปนพริกชี้ฟาเพ่ือการแปรรูปซอส ในสถานการณภาวะตลาดราคาปจจุบันมีแนวโนมราคา

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

ราคาตํ่าลงมากเหลือแคกิโลกรัมละ 8.50 บาท – 10 บาทเนื่องจากจํานวนผลผลิตออกสูตลาดมาก แต

พอคาซ้ือในปริมาณจํากัด ทําใหเกษตรกรไมสามารถขายผลผลิตได ผลผลิตเนาเสีย และประสบภาวะ

ขาดทุน ดังนั้นแนวทางการแกไขจึงควรท่ีจะสนับสนุนหรือสงเสริมใหมีการแปรรูปผลิตภัณฑจากพริกชี้ฟา 

และขยายตลาดสงออกไปยังประเทศท่ีนิยมบริโภคผลิตภัณฑจากพริกมากยิ่งข้ึน และตลาดท่ีนาสนใจคือ

ตลาดอินโดนีเซีย 

ประเทศอินโดนีเซียเปนประเทศคูคาท่ีสําคัญของไทยในภูมิภาคอาเซียน โดยในป 2551 มูลคา

การคารวมระหวางไทยกับอินโดนีเซียคิดเปนอันดับท่ี 3 รองลงมาจากมาเลเซียและสิงคโปร และเปนคูคา

ลําดับท่ี 8 ของไทยในตลาดโลก โดยมีมูลคาการคารวม 11,719 ลานเหรียญสหรัฐ เพ่ิมสูงข้ึนถึงรอยละ 33 

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

เศรษฐกิจท่ีสูงเม่ือเทียบกับประเทศอ่ืนในภูมิภาคเดียวกัน ทําใหความตองการสินคาจากตางประเทศใน

ตลาดอินโดนีเซียเพ่ิมสูงข้ึน รวมถึงความตองการสินคาจากไทย และยังมีแนวโนมท่ีสูงข้ืนเรื่อย ๆ เห็นได

จากในป 2553 การคาระหวางไทยและอินโดนีเซีย มีมูลคา 13,022.36 ลานเหรียญสหรัฐฯ เพ่ิมข้ึนจาก

ระยะเดียวกันของปท่ีผานมารอยละ 53.79 โดยไทยเปนฝายเกินดุลการคามูลคา 1,670.78 ลานเหรียญ

สหรัฐฯ เหตุผลสําคัญท่ีทําใหอินโดนีเซียเปนตลาดท่ีสินคาไทยยังมีโอกาส และลูทางการคาในตลาดนี้ 

เนื่องจาก อินโดนีเซียเปนตลาดใหญและเปนตลาดท่ีใหญท่ีสุดในภูมิภาคอาเซียน โดยมีประชากรซ่ึงเปน

ผูบริโภคประมาณ 240 ลานคน หรือประมาณครึ่งหนึ่งของตลาดอาเซียนซ่ึงมีประชากรประมาณ 550 ลาน

คน  ประชาชนกลุมผูมีฐานะ ซ่ึงมีประมาณเกือบรอยละ 10 ของประชากรท้ังหมด คิดเปนประมาณ 20 

ลานคน เปนผูท่ีมีกําลังซ้ือสูงมาก อินโดนีเซียมีภูมิประเทศอยูไมไกลจากประเทศไทย โดยการขนสงสินคา

ทางเรือจะใชเวลาประมาณ 5 – 7 วัน รวมท้ังเปนประเทศท่ีมีความสัมพันธอันดีกับไทย.เปนประเทศท่ีอยู

ระหวางการพัฒนาทางเศรษฐกิจ และมีอัตราการขยายตัวทางเศรษฐกิจคอนขางสูง (ป 2552 คาดวาอยูท่ี

ประมาณรอยละ 4.5 – 5.5) ดังนั้นความตองการสินคา/บริการ โดยเฉพาะสินคาทุนและสินคาอุปโภค

บริโภคจึงยังอยูในระดับสูง และประการสุดทายท่ีมีความสําคัญท่ีจะทําใหไทยมีโอกาสเจาะตลาดไดคือ 

ความรูสึกของผูบริโภคชาวอินโดนีเซียท่ีมีตอสินคาไทยนั้นจะเปนสินคาท่ีดีและมีคุณภาพ สินคาไทยท่ีถือวา

มีโอกาสและลูทางในตลาดอินโดนีเซีย เม่ือพิจารณาจากมูลคาการนําเขา รวมท้ังแนวโนมความตองการของ

ตลาดอินโดนีเซียแลว สินคาไทยท่ีมีศักยภาพ ไดแก สินคาอาหารทุกประเภทและสินคาอาหารสําเร็จรูป 

เชน เครื่องปรุงรส อาหารกระปอง ผลไมกระปอง น้ําผลไม เครื่องดื่มบํารุงกําลัง ของขบเค้ียว บะหม่ีก่ึง

สําเร็จรูป เปนตน โดยเฉพาะผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกเปนผลิตภัณฑท่ีนาสนใจเนื่องจากชาว

อินโดนีเซียนิยมใชเครื่องปรุงรสจากพริกท่ีเรียกวา แซมบัล(พริกบด)แทบทุกเมนูอาหาร 

เครื่องปรุงรสเปนสิ่งจําเปนท่ีตองใชควบคูกับการรับประทานหรือการปรุงอาหาร เปนสวนหนึ่ง

ของสินคาเพ่ือการบริโภคข้ันสุดทาย (final goods) และมีความตองการเพ่ิมข้ึนตามการเพ่ิมของประชากร 

ในภาวะท่ีการคาระหวางประเทศเปนไปอยางกวางขวางและสะดวกรวดเร็ว รวมถึงการเพ่ิมข้ึนของการ

เคลื่อนยายแรงงานและตั้งถ่ินฐานตางประเทศ ทําใหความตองการเครื่องปรุงรสมิไดจํากัดแตเฉพาะความ

ตองการของประชาชนภายในประเทศเทานั้น แตเปนความตองการจากตางประเทศดวย ดังจะเห็นไดจาก

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

ลานบาท ขยายตัวเพ่ิมข้ึนรอยละ 21.62 ตลาดสงออกหลักไดแก ญี่ปุน มูลคาสงออก 1,747.87 ลานบาท 

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

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

เครื่องปรุงรส (Condiments) หมายถึง ผลิตภัณฑท่ีประกอบดวยเครื่องเทศหนึ่งชนิด หรือ

มากกวา หรืออาจเปนสารสกัดจากเครื่องเทศ เม่ือเติมลงไปในอาหารแลวจะชวยเพ่ิมรสชาติของอาหาร 

เครื่องปรุงรสสามารถจําแนก ตามรสชาติของอาหารได 4 ประเภท คือ 
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1. เครื่องปรุงรสเค็ม ประกอบดวยผลิตภัณฑท่ีมีลักษณะแตกตางกันท้ังท่ีเปนของเหลว เชน 

น้ําปลา น้ําบูดูซีอ๊ิวขาว ซีอ๊ิวดําเค็ม ซอสหอยนางรม ท่ีเปนผลิตภัณฑก่ึงเหลวก่ึงแข็ง เชน เตาเจี้ยว ถ่ัวเหม็น 

ปลาราและท่ีเปนของแข็ง เชน กะป เปนตน สวนใหญใหคุณคาอาหารดานโปรตีนเปนหลัก 

2. เครื่องปรุงรสหวาน ไดแก น้ําตาล ซีอ๊ิวหวาน ซ่ึงมีองคประกอบหลัก คือน้ําตาล จึงใหคุณคา

ทางอาหารดานพลังงานเปนหลัก 

3. เครื่องปรุงรสเปรี้ยว เปนเครื่องปรุงรสท่ีมีท้ังชนิดใสและขน มีรสเปรี้ยว ไดแก น้ําสมสายชู 

ซอสวูสเตอร(จิ๊กโฉว) และซอสมะเขือเทศ โดยมีองคประกอบสําคัญของกรดอินทรียเพ่ือใหรสเปรี้ยว เชน 

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

ทําหนาท่ียับยั้งการเจริญเติบโตของจุลินทรียในผลิตภัณฑนั้นๆ ดวย 

4. เครื่องปรุงรสเผ็ด เปนเครื่องปรุงรสท่ีมีองคประกอบสําคัญในการใหรสเผ็ดและสี ไดแก ซอส

พริก เปนซอสท่ีคอนขางเหลว มีรสเผ็ดเนื่องจากพริกและรสเปรี้ยวของน้ําสมสายชู ซอสพริกอาจเปนชนิด

ซอสพริกลวน หรือซอสพริกผสมมะเขือเทศ 

นอกจากนี้ ยังมีเครื่องปรุงรสสําเร็จรูปท่ีใหรสชาติของน้ําซุป เรียกวา ซุปกอนหรือซุปผงตาม

ลักษณะของผลิตภัณฑ 

สถานการณการตลาดเครื่องปรุงรสของโลก 

การสงออกเครื่องปรุงรสโลกมีมูลคาเฉลี่ย 4.6 พันลานดอลลาร หรือประมาณ 184 พันลานบาท 

อัตราการเติบโตเฉลี่ย รอยละ 5.5 แนวโนมการสงออกเพ่ิมข้ึนอยางตอเนื่องตั้งแตป2541 ประเทศท่ีมีการ

สงออกมากท่ีสุดคือสหรัฐอเมริกา มีสัดสวนรอยละ 19 ของมูลคาสงออกโลกรองลงมาคือประเทศ

เนเธอรแลนด และ อิตาลี รอยละ 10 และ 7 ตามลําดับ เครื่องปรุงรสท่ีมีการสงออกมากท่ีสุดคือ ของผสม

ท่ีใชปรุงรสคิดเปนรอยละ 45 ของมูลคาการสงออกท้ังหมด รองลงมาคือ ซุป ซอสมะเขือเทศและโปรตีน

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

มูลคาการนําเขาเครื่องปรุงรสของโลกรวมเฉลี่ย 4.7 พันลานดอลลาร หรือประมาณ 188พันลาน

บาท การนําเขาเพ่ิมข้ึนอยางตอเนื่องตั้งแตป 2541 โดยมีอัตราการเพ่ิมเฉลี่ยรอยละ 5.7ประเทศท่ีมีการ

นําเขาเครื่องปรุงรสมากท่ีสุดคือประเทศสหรัฐอเมริกาคิดเปนรอยละ 14 ของมูลคาการนําเขาท้ังโลก 

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

มีการนําเขามากท่ีสุดคือ ของผสมท่ีใชปรุงรส คิดเปน รอยละ45 ของมูลคาการนําเขาเครื่องปรุงรสท้ังหมด 

รองลงมาคือเครื่องปรุงรสประเภทซุปหรือซุปขนคิดเปนรอยละ 20 และซอสมะเขือเทศรอยละ 13 ของ

มูลคาการนําเขาเครื่องปรุงรสท้ังหมด 

โครงสรางอุตสาหกรรมเครื่องปรุงรสของไทยมีลักษณะตลาดผูขายนอยราย (Oligopoly) คือ

จํานวนผูประกอบการคอนขางนอย ผลิตภัณฑมีลักษณะคลายคลึงกันและทดแทนกันได (Substitute) แต

ผูผลิตจะสรางความแตกตางใหกับผลิตภัณฑของตนเพ่ือใหสามารถเพ่ิมสวนแบงตลาด (Market Share) 

และแขงขันกับคูแขงในตลาดไดโดยใชกลยุทธทางการตลาด การผลิตผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสเพ่ือสนอง

ความตองการของตลาดในระดับ กลางและระดับลาง ประกอบดวยผูผลิตขนาดเล็กและขนาดกลางจํานวน
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มาก การเขาสูอุตสาหกรรมไมยากนัก เพราะไมจําเปนตองใชเงินลงทุนสูง และใชเทคโนโลยีระดับสูงท้ังใน

กระบวนการผลิตและการควบคุมคุณภาพหรือพัฒนาผลิตภัณฑ ก็สามารถผลิตสินคาออกจําหนายได ทําให

มีการแขงขันกันมากพอสมควร ในลักษณะตลาดก่ึงแขงขันก่ึงผูกขาด (Monopolistic Competition)  

พริก เปนพืชชนิดหนึ่งท่ีอยูในตระกูล Solanaceae มีชื่อทางวิทยาศาสตรวา Capsicum 

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

โดยสวนมากแลว ชื่อเหลานี้มักหมายถึงพริกท่ีมีขนาดเล็ก พริกขนาดใหญท่ีมีรสออนกวาถูกเรียกวา Bell 

Pepper ในสหรัฐอเมริกา, Pepper ในประเทศอังกฤษและไอรแลนด, capsicum ในประเทศอินเดียกับ

ออสเตรเลีย และ Paprika ในประเทศทวีปยุโรปหลายประเทศ พริกชนิดตางๆมีตนกําเนิดมากจากทวีป

อเมริกา และในปจจุบันไดถูกปลูกในหลายประเทศท่ัวโลกเพราะพริกถูกนําไปใชในการทําเครื่องเทศ เครื่อง

เคียง และยารักษาโรค พริกมีหลายประเภท เชน พริกข้ีหนู พริกไทย พริกหยวก พริกเหลือง พริกชี้ฟา 

ประเทศไทยนั้นมักนิยมปลูกพริกอยู 2 ชนิดซ่ึงไดแก พริกหวาน พริกหยวก พริกชี้ฟา (ในกลุม C. 

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

เปนแหลงของกรด ascorbic พริกข้ีหนูสดและพริกชี้ฟาของไทย มีปริมาณวิตามิน ซี 87.0 - 90 มิลลิกรัม / 

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

พริกยังมีสารสําคัญอีก 2 ชนิด ไดแก Capsaicin และ Oleoresinโดยเฉพาะสาร Capsaicin นํามาใชใน

อุตสาหกรรมอาหาร และผลิตภัณฑรักษาโรค สาร Capsaicin มีคุณสมบัติทําใหเกิดรสเผ็ด ลดความ

เจ็บปวดของกลามเนื้อ หัวไหล แขน เอว และสวนตาง ๆ ของรางกายแตการใชในปริมาณท่ีมากเกินไป อาจ

มีผลกระทบตออาการหยุดชะงักการทํางานของกลามเนื้อไดเชนกัน เพ่ือความปลอดภัย USFDA ได

กําหนดใหใชสาร capsaicin ได ท่ีความเขมขน 0.75 % 

ความเผ็ดของพริกมีแตกตางกันตั้งแต เผ็ดนอย ปานกลาง มาก ความเผ็ดของพริก สามารถแยก

กลุมเรียงตามความ เผ็ดไดดังนี้ 

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

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

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

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

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

SHU  

* SHU =  Scoville Heat Unit 

พริกชี้ฟา เปนพืชวงศ SOLANACEAE มีชื่อวิทยาศาสตรวา Capsicum annuum L. var. 

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

Spur Pepper สวนชื่อพ้ืนเมืองเรียกตามทองถ่ิน เชน พริกเดือยไก พริกบางชาง พริกหนุม พริกแลง พริก

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

ตามซอกใบและปลายก่ิง โคนกลีบดอกเชื่อมกัน ปลายแยกออกเปน 5 แฉก ดอกหอยลง ผลรูปขอบขนาน

แกมรูปไขปลายเรียว ผิวเปนมัน ผลออนสีเขียว เม่ือสุกกลายเปนสีเหลืองหรือสีแดง เมล็ดคอนขางกลมแบน 

สีเหลืองออนมีจํานวนมาก 

คุณคาอาหารของพริกชี้ฟาแดง 100 กรัม ใหพลังงาน 72 กิโลแคลอรี ประกอบดวย น้ํา 84.0 

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

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

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

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

มิลลิกรัม ไทอะมิน 0.07 มิลลิกรัม ไนอะซิน 0.1 มิลลิกรัม วิตามินซี 204 มิลลิกรัม 

สรรพคุณทางยาในพริกชี้ฟา มีสารแคปไซซิน ( capsaicin) ชวยใหเจริญอาหาร ชวยระบบยอย

อาหารใหดีข้ึน แกหวัด ขับลม ชวยสูบฉีดโลหิต ชวยปองกันการเกิดโรคหลอดเลือดหัวใจตีบ บํารุงธาต ุ

นํามาดองสุราหรือบดผสมวาสลิน ใชทาถูนวด ทาแกเคล็ดขัดยอก แกปวดตามขอฟกช้ําดําเขียว ชวยใหการ

ไหลเวียนของโลหิตดีข้ึน และยังมีวิตามินเอสูงซ่ึงเปนสารท่ีชวยตานอนุมูลอิสระอันกอใหเกิดโรคมะเร็ง ตน 

ชวยขับปสสาวะ แกปวด 

แคปไซซิน (capsaicin) เปนสารธรรมชาติจําพวกอัลคาลอยด ไมมีสี ไมมีกลิ่น ทนทานตอความ

รอนและความเย็น ดังนั้นการตมใหสุกหรือแชแข็งก็ไมมีผลทําใหความเผ็ดสูญเสียไปแหลงท่ีอยูของแคปไซซิ

นในพริกก็คือ ภายในผล หรือภายในเม็ดพริก สวนใหญจะอยูในเยื่อแกนกลาง สีขาว หรือเรียกกันวา รก 

(placenta) เปลือกและเมล็ดของพริกจะมีสารแคปไซซินนอยมาก ซ่ึงคนท่ัวไปมักคิดวาเมล็ดของพริกคือ

สวนท่ีเผ็ดท่ีสุดปริมาณของแคปไซซินท่ีมีอยูในพริก เรียกตามลําดับคือ พริกข้ีหนู พริกเหลือง พริกชี้ฟา 

พริกหยวก และพริกหวานคุณสมบัติท่ีดีของแคปไซซินคือสามารถละลายไดดีในไขมัน น้ํามัน และ

แอลกอฮอลคนไทยเราคุนเคยกับการดื่มน้ําหลังกินอาหารเผ็ดๆ แตน้ําเพียงชวยลดอาการแสบรอนเทานั้น 

ไมไดชวยลดความเผ็ดลงคุณคาของพริกไมไดอยูท่ีความเผ็ดอยางเดียว สีของพริก ไมวาจะเปนสีเหลือง สีสม 

และสีแดงของผล คือสารตั้งตนของวิตามินเอท่ีชวยบํารุงสายตาในพริกมีวิตามินซีปริมาณสูงมากกวา

ปริมาณวิตามินซีในผลสมแตวิตามินซีสลายตัวเม่ือถูกความรอน ดังนั้นถาตองการวิตามินซีจากพริก จะตอง

กินพริกสด 

แคปไซซินนอกจากจะใหความเผ็ดรอนแลวยังมีคุณสมบัติชวยบรรเทาอาการปวด ลดการอักเสบ

ของ กลามเนื้อและขอ ซ่ึงปจจุบันมีผูนํา มาทําเปนเจลทาแกปวดกลามเนื้อ นอกจากนั้นแคปไซซิน ยังมี

สวนเพ่ิมการเคลื่อนไหวของระบบทางเดินอาหาร และท่ีนาสนใจคือผลตอระบบหัวใจและหลอดเลือดและ

ปจจัยเสี่ยงของโรคหัวใจและหลอดเลือด 

วัตถุประสงคและขอบเขตของการวิจัย   

 พัฒนาผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกชี้ฟาใหสอดคลองกับความตองการของผูประกอบการ

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

อินโดนีเซีย 

ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 

1. ชวยผลักดันผลผลิตพริกเขาสูระบบการตลาดแขงขันในทางธุรกิจ ชวยแกไขปญหาผลผลิต

ลนตลาด ทําใหเกษตรกรไดรับผลตอบแทนท่ีคุมคา ราคาท่ีเปนธรรม และสรางตลาดอยางเปนรูปธรรม

ตอเนื่อง ปองกันปญหาท่ีจะเกิดข้ึนในระยะยาว 

2. ไดองคความรูท่ีสามารถถายทอดไปสูผูประกอบการในภาคอุตสาหกรรม โดยเฉพาะใน

กลุม SMEs เพ่ือการพัฒนากระบวนการผลิตและผลิตภัณฑจากพริก 

3. เพ่ิมชองทางการขยายตลาดของสินคาประเภทเครื่องปรุงรสเผ็ดใหกับผูผลิตระดับSMEs 

ทําใหผูผลิตระดับSMEsเกิดแนวคิดท่ีจะพัฒนาผลิตภัณฑจากพริกอยางตอเนื่องจากเทคโนโลยีการผลิตท่ี

ไดรับการถายทอด 

4. ผูประกอบการในกลุม SMEs สามารถนําองคความรูมาประยุกตใชเพ่ือการพัฒนา

ผลิตภัณฑ สงผลใหเกิดมูลคาเพ่ิมทางเศรษฐกิจแกภาคการผลิตของอุตสาหกรรมเครื่องปรุงรส 

5. ชวยพัฒนาและสนับสนุนภาคการผลิต ในระดับSMEs เสริมสรางขีดความสามารถในการ

แขงขันการสงออกสินคาอาหารของไทย สินคาเครื่องปรุงรสของไทยมีโอกาสขยายตลาดในอินโดนีเซีย ซ่ึง

ถือวาเปนตลาดใหญในภูมิภาคอาเซียนและเปนตลาดท่ีมีศักยภาพ  
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วิธีการดําเนินงานวิจัย 

1 ศึกษาขอมูลของผลิตภัณฑเครื่องปรุงรส รสนิยม และความตองการในการบริโภคในตลาด

อินโดนีเซียเพ่ือเปนขอมูลในการวิจัยสรางตนแบบผลิตภัณฑ การดําเนินงานเพ่ือใหไดมาซ่ึงขอมูล มี 2 สวน

คือ การสืบคนขอมูลดานเอกสาร และเดินทางไปสํารวจตลาดและเก็บตัวอยางผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจาก

พริก ณ ประเทศสิงคโปรและอินโดนีเซีย 

2 วิเคราะหขอมูลและพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริก ตามความตองการของการ

บริโภคในตลาดอินโดนีเซีย โดยการสํารวจตลาดผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกในตลาดอินโดนีเซีย เก็บ

ตัวอยางผลิตภัณฑท่ีมีความแตกตางกันจํานวน 12 ชนิด วิเคราะหคุณภาพผลิตภัณฑทางดานกายภาพและ

เคมี นําขอมูลท่ีไดจากการวิเคราะหมาพัฒนาตนแบบผลิตภัณฑจํานวน 5 ชนิด 

3 ศึกษากระบวนการผลิตท่ีเหมาะสมกับการผลิตในแตละผลิตภัณฑ การศึกษากระบวนการ

ผลิต Sambal เลือกใชวัตถุดิบพริกชี้ฟาแดง 3 สายพันธุ คือ พันธุหยกสยาม พันธุมรกต และพันธุ Hot 

Chilli  และพริกชี้ฟาเขียว ศึกษาวิธีการผลิตดังนี้ 

3.1 ศึกษาวิธีการเก็บรักษาวัตถุดิบ ดวยวิธีการแชเยือกแข็งท่ีอุณหภูมิ -18o C และ

วิธีการดองในน้ําเกลือความเขมขนรอยละ 16 

3.2 ศึกษาวิธีการแปรรูปพริกท่ีเหมาะสมเพ่ือการผลิตผลิตภัณฑตนแบบ โดยนําพริก

ชี้ฟาท้ัง 3 สายพันธุ ท่ีไดจากการเก็บรักษาท้ัง 2 วิธี มาทดลองแปรรูปเปนผลิตภัณฑตามสูตรท่ีไดพัฒนาข้ึน

ท้ัง 5 สูตร 

4 วิเคราะหคุณภาพพริกท่ีใชเปนวัตถุดิบในการพัฒนาผลิตภัณฑซัมบัลทางกายภาพดานคาสี 

( Spectraflash 600 plus, Datacolor International, USA ) วิเคราะหคุณภาพผลิตภัณฑซัมบัล

ตนแบบทางเคมี เพ่ือประเมินอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ โดยวิเคราะห คา pH คา Water Activity ( 

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

5 ผลิตผลิตภัณฑเพ่ือทดสอบตลาด และการยอมรับของผูประกอบการนําเขา ในตลาด

อินโดนีเซีย การผลิตผลิตภัณฑเพ่ือทดสอบตลาดในอินโดนีเซียใชสถานท่ีผลิตในโรงงานของบริษัทท่ีผลิต

ผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสท่ีไดรับรองเครื่องหมายฮาลาล นําผลิตภัณฑตนแบบจากงานวิจัยไปทดสอบตลาด

ในอินโดนีเซีย ผานทางงานแสดงสินคา Thailand Sourcing & Business Matching 2013, Jakartar จัด

โดย กรมสงเสริมการคาระหวางประเทศ กระทรวงพาณิชย ในวันท่ี 5-9 มิถุนายน 2556  

6 ประเมินผลการทดสอบ /ระดับการยอมรับผลิตภัณฑใหมท่ีพัฒนาข้ึน ทดสอบความชอบ

และการยอมรับของผูบริโภคดวยการทดสอบทางประสาทสัมผัส ใหคะแนนตามความชอบ ในเรื่อง สี กลิ่น 

รส และลักษณะเนื้อสัมผัส โดยใชแบบทดสอบ 5 Hedonic Scale ใชผูทดสอบจํานวน 195 คน เพศชาย 

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

ท่ีใชในการทดสอบและการวิเคราะหขอมูลทางสถิติ ตามวิธีการดําเนินงานในกิจกรรมท่ี 3 โครงการยอยท่ี 

1 (ดําเนินงานและเก็บขอมูลรวมกัน) 

7 สรุปผลการดําเนินงาน 
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ผลการวิจัย 

1. การศึกษาขอมูลของผลิตภัณฑเครื่องปรุงรส รสนิยม และความตองการในการบริโภค

ในตลาดอินโดนีเซียเพื่อเปนขอมูลในการวิจัยสรางตนแบบผลิตภัณฑ การดําเนินงานเพ่ือใหไดมาซ่ึงขอมูลนี้ 

ไดวางแผนการดําเนินการเปนสองสวนคือ การสืบคนขอมูลดานเอกสาร และเดินทางไปสํารวจตลาดและ

เก็บตัวอยางผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริก ณ ประเทศสิงคโปรและอินโดนีเซีย รวมท้ังไดรวมงาน 

Thailand Trade Show 2012 ณ กรุงจาการตา ประเทศอินโดนีเซีย เปนเวลา 4 วัน เพ่ือเก็บขอมูล

ทางตรง ไดเขาพบ อัครราชทูตท่ีปรึกษา(ฝายการพาณิชย) เพ่ือขอทราบขอคิดเห็นเก่ียวกับ คานิยม พฤตติ

กรรมการบริโภค ขอกฏหมาย และกฎระเบียบตางๆท่ีเปนอุปสรรคตอการสงออกสินคาอาหารฮาลาลของ

ไทย ไดพบและสํารวจความคิดเห็นของผูประกอบการท่ีนําสินคาจากประเทศไทยมาจัดแสดง สํารวจความ

คิดเห็นของผูประกอบการนําเขาผลิตภัณฑอาหารชาวอินโดนีเซียท่ีมารวมงาน และเก็บตัวอยางผลิตภัณฑเพ่ือ

นํามาวิเคราะหและสรางตนแบบ ผลการศึกษาไดขอมูลสรุปไดดังนี้ 

1.1 ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรม รสนิยมการบริโภคของชาวอินโดนีเซีย กฎระเบียบ ปญหา

และอุปสรรคในการสงออกสินคาอาหารฮาลาลของไทย ท้ังทางตรงและทางออม พบวา 

ขอมูลเก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภค เนื่องจากประชากรสวนใหญของอินโดนีเซีย ประมาณ

รอยละ 86.1 นับถือศาสนาอิสลาม ประชากรมีรายไดแตกตางกันมาก ทําใหมีชองวางระหวางคนรวยกับ

คนจนสูง จึงสงผลใหมีพฤติกรรมการบริโภคและการดําเนินชีวิตท่ีแตกตางกันมาก ท้ังนี้สามารถแบงกลุม

ผูบริโภคไดเปน 2 กลุม คือ กลุมแรกไดแกกลุมผูมีรายไดสูง มีจํานวนประมาณรอยละ 10-15 หรือ

ประมาณ 24.5 ลานคน สวนใหญเปนคนเชื้อสายจีน กลุมท่ี 2.ไดแกกลุมผูมีรายไดต่ําถึงระดับกลาง มี

จํานวนประมาณรอยละ 80-90 ผูบริโภคกลุมนี้จะใหความสําคัญกับปจจัยดานราคาเปนหลัก เนื่องจาก

รายไดท่ีคอนขางนอย อัตราคาจางต่ํา  จึงมักเลือกซ้ือสินคาท่ีมีราคาถูก หรือมีความคุมคาเม่ือเทียบกับ

ราคา ขณะท่ีผูบริโภคท่ีมีรายไดสูง มีอํานาจซ้ือสูงมาก จะใหความสําคัญกับตัว ผลิตภัณฑ ไดแก ตราสินคา 

คุณภาพ รสชาติ ความแปลกใหม ความทันสมัย การออกแบบของราน คุณประโยชนจากสินคามากกวา

ราคา  

รสนิยมการบริโภคอาหารของชาวอินโดนีเซียสวนใหญมีสวนคลายคลึงกับคนไทยคือ ชินกับ

การรับประทานอาหารจีน นิยมบริโภคอาหารรสจัดท่ีมีสวนประกอบของเครื่องเทศหลากหลายชนิดและมี

กลิ่นคอนขางแรง ชอบพริก หอมแดง และเครื่องเทศ ทําใหอาหารบางชนิดมีลักษณะใกลเคียงกับอาหาร

ไทย เชน น้ําพริกและแกงกะทิ แตมักใชเนื้อวัว ไก ปลา หรือไขตมประกอบอาหารแทนเนื้อหมูและจะเพ่ิม

สวนผสมของเครื่องเทศมากข้ึนเพ่ือใหมีกลิ่นและรสเครื่องเทศเขมขน ดวยเหตุนี้ทําใหสินคาอาหารฮาลา

ลของไทยเปนท่ียอมรับ และมีรสชาติ ถูกปากของผูบริโภคอินโดนีเซีย โดยสินคาอาหารฮาลาลของไทย

สวนใหญจะวางจําหนายในหางสรรพสินคา ซุปเปอรมารเก็ต 

ในอินโดนีเซียผูบริโภคท่ีเปนกลุมมุสลิมจะใหความสําคัญกับเครื่องหมายฮาลาล ท่ีติดบน

ฉลากผลิตภัณฑอาหาร เนื่องจากทําใหเกิดความม่ันใจไดวาจะไมมีสวนผสม/สารตองหาม (HARAM 
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MATERIAL) ท่ีขัดกับหลักศาสนา โดยสินคาท่ีผลิตในประเทศจะมีเครื่องหมายฮาลาลท่ีออกใหโดย

หนวยงานรับรองฮาลาลของอินโดนีเซีย (MUI) อยางไรก็ตาม สินคาอาหารนําเขาท่ีติดเครื่องหมายฮาลาลท่ี

ออกโดยหนวยงานรับรองฮาลาลของแตละประเทศ จะตองเปนหนวยงานท่ีไดรับการรับรองการ

ตรวจสอบ/การออกเครื่องหมายฮาลาลจากหนวยงานรับรองฮาลาล ของอินโดนีเซีย ท้ังนี้ ในการนําเขา

สินคาอาหารฮาลาลจะตองเปนไปตามขอบังคับตามกฎระเบียบของ หนวยงานอาหารและยาของ

อินโดนีเซีย (BPOM) ดวย กลาวคือ สินคาท่ีนําเขาไดจะตองมีหมายเลข ML เพ่ือความปลอดภัยของ

ผูบริโภค สวนสินคานําเขาจะติดหรือไมติดเครื่องหมายฮาลาลก็ไมไดเปนกฎระเบียบ บังคับในการนําเขา

แตอยางใด แตหากไมมีหมายเลขทะเบียนอาหารและเครื่องดื่ม จะไมสามารถนําเขามาจําหนายได ปจจุบัน

ตลาดสินคาอาหารฮาลาลของอินโดนีเซียมีการขยายตัวเพ่ิมข้ึนมากไมต่ํากวารอยละ 20 ตอป ท้ังในดาน

การผลิตและการบริโภค สินคาอาหารฮาลาลท้ังท่ีอินโดนีเซียผลิตเองได และนําเขาประมาณรอยละ 90 จะ

เปนสินคา อาหารฮาลาล และเนื่องจากกําลังซ้ือของผูบริโภคมีแนวโนมสูงข้ึน ตามความเจริญเติบโตทาง

เศรษฐกิจ (ป 2011 อัตราการขยายตัวของ GDP รอยละ 6.5) ตลาดท่ีมีลูทางดีเปนกลุมผูบริโภคท่ีมีรายได

สูง และรายไดปานกลาง-สูง (Upper Middle Class)  

ขอมูลจากอัครราชทูตท่ีปรึกษา(ฝายการพาณิชย)ประจําอินโดนีเซีย  ไดใหขอมูลเก่ียวกับการ

สงออกสินคาไปยังอินโดนีเซียวา ปจจุบันทางรัฐบาลอินโดนีเซียไดเพ่ิมกฎระเบียบในการนําเขาสินคา

ทางการเกษตร และอาหารจากตางประเทศเพ่ิมมากข้ึน มีข้ันตอนการยื่นเอกสารท่ียุงยาก สรางปญหา

ใหกับประเทศท่ีสงออกสินคาเปนอยางมาก ทางทูตพาณิชยเองไดแนะนําผูสงออก ใหนําเทคโนโลยีการ

ผลิตสินคาดานตางๆ มารวมลงทุนกับทางประเทศอินโดนีเซียจะเปนทางเลือกท่ีดีกวา และควรพยายาม

ผลักดันเรื่อง Brandสินคา การออกแบบ และคุณภาพใหเพ่ิมมากข้ึน เนนการพัฒนานวัตกรรม เพ่ือผลิต

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

มีจํานวนประมาณ 20-25 ลานคน แนวโนมสินคาในปจจุบันจะเนนทางดานกลุมอาหารและกลุมธุรกิจSpa 

ซ่ึงอาหารสวนมากจะไดรับตราเครื่องหมายฮาลาล จําหนายใหประชากรชาวมุสลิม ซ่ึงเปนประชากรสวน

ใหญของประเทศ นอกจากนี้ยังไดแนะนําหลักเกณฑการนําสินคาเขามาจําหนายในประเทศอินโดนีเซียวา 

ควรจะตองหาชองทางการนําสินคาเขาอยางถูกตอง เหมาะสม ศึกษาขอมูลดานกฎหมาย กฎระเบียบ และ

วิธีการนําเขาอยางละเอียด และตองมีความอดทน ในสวนของพริกชี้ฟา สาเหตุหนึ่งท่ีพริกชี้ฟาขาดตลาด 

เนื่องมาจากเกิดภูเขาไฟระเบิด ลาวาและเถาถานไดกอใหเกิดความเสียหายตอไรพริกเปนจํานวนมาก ทํา

ใหรัฐบาลอินโดนีเซียตองนําเขาพริกจากประเทศไทยเปนจํานวนมาก ในป 2554  

สําหรับกฎระเบียบสําคัญท่ีเก่ียวของกับสินคาอาหารฮาลาล ท่ีอาจเปนปญหาและอุปสรรคตอ

ผูสงออกของไทย สรุปไดดังนี้ 

1. กฎระเบียบวาดวยการแตงตั้งสถาบันตรวจสอบอาหารฮาลาล ตามพระราชกฤษฎีกาของ

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

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

กระบวนการผลิต หองปฏิบัติการทดสอบ การบรรจุหีบหอ บรรจุภัณฑ การเก็บสตอค ระบบการขนสง 

การจัดจําหนาย การตลาด ตลอดจนการนําเสนอผลิตภัณฑ รวมท้ังการออกใบรับรองฮาลาล (Halal 

Certification) ท้ังนี้ ผูยื่นขอใบรับรองจะตองใชแบบฟอรมตามท่ีหนวยงาน MUI กําหนด 

2. กฎระเบียบวาดวยการแตงบริษัทรับวิสาหกิจในการพิมพฉลากเครื่องหมายฮาลาล ตาม

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

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

ผูจัดพิมพฉลากฮาลาลท่ีติดอยูกับบรรจุภัณฑของอาหารฮาลาล ท่ีจําหนายในอินโดนีเซีย 

3. กฎระบียบวาดวยรายชื่อหนวยงานรับรองมาตรฐานฮาลาลของตางประเทศท่ีไดรับการ

รับรอง ตามพระราชกฤษฎีกาของคณะกรรมการอิสลามอินโดนีเซีย (Indonesian Council of ULAMA 

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

หนวยงาน MUI ไดกําหนดรายชื่อหนวยงานรับรองมาตรฐานฮาลาลของตางประเทศ ท่ี

ไดรับการรับรองจาก MUI ซ่ึงมีผลบังคับใช 2 ป นับตั้งแตวันท่ีออกพระราชกฤาฎีกา คือตั้งแตวันท่ี 15 

ตุลาคม 2552 โดยหนวยงานดังกลาวจะตองปฏิบัติตามหลักเกณฑและขอกําหนด รวมท้ังข้ันตอนการตรวจ 

สอบอาหารฮาลาลของ MUI 

คณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย (CICOT) เปนหนึ่งในรายชื่อของหนวยงาน 

ตามขอ 1 ท่ีไดรับการรับรองจาก MUI โดยไดรับการรับรอง 2 กลุมเทานั้น คือ 1. การฆาสัตว 

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

อาหาร  (Flavor Industry) นั้น คณะกรรมการกลางอิสลามฯ ของไทยยังมิไดมีรายชื่อท่ีไดรับการรับรอง

จากหนวยงาน MUI โดยขณะนี้อยูในระหวางข้ันตอนและกระบวนการตวจสอบ ซ่ึงจะประกาศการรับรอง

ตอไป 

4. กฎระเบียบวาดวยการข้ึนทะเบียนอาหารและเครื่องดื่ม รวมท้ัง สวนผสมของอาหาร 

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

นําเขาจะตองยื่นขอหมายเลขทะเบียนอาหารและเครื่องดื่ม (Merk Luar : ML No.) จากหนวยงานอาหาร

และยาของอินโดนีเซีย (BPOM)  สําหรับสินคาท่ีผลิต/นําเขา เพ่ือการจําหนาย ในอินโดนีเซีย 

5. มาตรการใบอนุญาตนําเขา (Special Import Licensing : NPIK) สําหรับสินคาเกษตร 

ไดแก น้ําตาล ถ่ัวเหลือง ขาวโพด เปนตน โดยผูนําเขาจะตองไดรับอนุญาตใหนําเขา และตองจดทะเบียน /

มีเลขทะเบียนของผูนําเขา ซ่ึงมีหลายประเภท ไดแก PMDN หรือ PMA  หรือ PMAA 

6. มาตรการดานสุขอนามัย (Food Safety : SPS) เชน ผลไมตองระบุในใบรับรองวา

เพาะปลูกในบริเวณท่ีปราศจากแมลงวันทอง และปลอดจากสารเคมี และโลหะหนัก เปนตน ท้ังนี้ 

หนวยงาน MUI แจงวา สินคาท่ีผลิตและนําเขามาเพ่ือการจําหนายในอินโดนีเซียประมาณ 30,000 ชนิด 

หรือรอยละ 80 ยังไมมีใบรับรองฮาลาล 
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ขอมูลจากการสัมภาษณผูประกอบการท่ีตองการสงออกสินคามายังประเทศอินโดนีเซีย สรุป

ไดวาวาปญหาท่ีทางผูประกอบการประสบคลายคลึงกัน คือ ปญหาทางดานกฎหมาย ข้ันตอน และวิธีการ

ท่ียุงยาก และปญหาดานการเมือง เปนท่ีนาสังเกตุวาผูประกอบการท่ีสนใจสงสินคาออกไปยังอินโดนีเซีย

สวนมากจะมีการสงสินคาออกไปยังสิงคโปรดวย จากการสัมภาษณไดใหขอมูลวา การสงออกสินคาอาหาร

ไปยังตลาดสิงคโปรผูนําเขาใหความสําคัญกับบรรจุภัณฑมาก จะตองมีรูปแบบทันสมัยและสวยงาม 

อยางไรก็ตาม จากขอมูลการนําเขาอาหารของประเทศอินโดนีเซีย ในป 2553 ท่ีผานมา 

พบวามีมูลคาการนําเขาอาหาร 10,730.16 ลานดอลลารสหรัฐ ในป2554 จากการประเมินอัตราการ

บริโภคอาหารของประชากรในอินโดนีเซียคาดวามูลคาการนําเขาอาหารจะมีมูลคาประมาณ 68.87 พัน

ลานดอลลารสหรัฐ และในป 2558 จะมีอัตราเพ่ิมข้ึนเปน 110.61 พันลานดอลลารสหรัฐหรือประมาณ 3 

ลานลานบาท ขยายตัวสูงถึงรอยละ 58.3  พบวาปจจัยดานพฤติกรรมในการใชจายดานอาหารในปจจุบัน 

มีคาประมาณรอยละ 50 ของรายไดท้ังหมด ดังนั้นแมจะมีอุปสรรคในดานกฎระเบียบการนําเขา แต

อินโดนีเซียก็ยังเปนตลาดท่ีนาสนใจ เห็นไดจากการท่ีอินโดนีเซียเปนตลาดขนาดใหญอันดับ 4 ของจีนท่ี

ตองการนําสินคาอาหารราคาถูกมาขายและขยายตลาด รวมท้ังยังเปนตลาด ท่ีมีศักยภาพในการลงทุนของ

บริษัทอาหารขามชาติรายใหญของโลก เชน Danone Group จากประเทศฝรั่งเศส Nabisco 

International จากสหรัฐอเมริกา และ  Arnott’s Biscuit จากประเทศออสเตรเลีย เนื่องจากเปนตลาดท่ี

มีการนําเขาอาหารจากตางประเทศเขามาบริโภค และนํามาผลิตเพ่ือใชในอุตสาหกรรม อาหารดวย และ

เม่ือดูจากขอมูลการบริโภค และพฤติกรรมการบริโภค ผลิตภัณฑจากพริกและเครื่องปรุงรสจากพริกนาจะ

เปนผลิตภัณฑหนึ่งท่ีมีอนาคต และมีแนวโนมท่ีเติบโตอยางตอเนื่อง ถามีการพัฒนาผลิตภัณฑใหมีคุณภาพ

ตรงตามความตองการของตลาด เนื่องจากมีความตองการในการบริโภคสูง  

1.2 การศึกษาขอมูลของผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสในตลาดสิงคโปรและอินโดนีเซีย โดยการ

สํารวจและเก็บตัวอยางผลิตภัณฑเพื่อเปนขอมูลในการวิจัยสรางตนแบบผลิตภัณฑ  

คณะผูวิจัยไดสํารวจตลาดสินคาอาหารของไทย และผลิตภัณฑจากพริก ในประเทศ

สิงคโปร ณ  Vivo City ในสวนของ Hypermarket ชื่อ Giant ซ่ึงเปนซุปเปอรมาเกตขนาดใหญ มีสินคา

นําเขาท่ีหลากหลาย ในสวนของผลิตภัณฑท่ีแปรรูปจากพริกจะเปนผลิตภัณฑประเภทSambal บรรจุใน

ขวดแกว สวนใหญนําเขาจากประเทศมาเลเซีย ไดรับการรับรองเครื่องหมายฮาลาล  ในสวนของตลาด

อินโดนีเซีย คณะผูวิจัยไดเขาสํารวจตลาดในหางคารฟูร ซ่ึงเปนตลาดของชนชั้นกลาง พบวาผลิตภัณฑจาก

พริกมีนอย ไมหลากหลาย แตใน Ranch Market และ Food Hall ซ่ึงเปนซุปเปอรมาเกตขนาดใหญ ขาย

สินคาระดับHigh end พบวามีผลิตภัณฑจากพริกท่ีหลากหลาย โดยเฉพาะSambal ซ่ึงสวนใหญนําเขา

จากประเทศมาเลเซีย บรรจุภัณฑสวนใหญเปนขวดแกว มีฉลากท่ีออกแบบสวยงาม 

เดินทางไปสํารวจตลาดและเก็บตัวอยางผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริก รวมงาน 

Thailand Trade Show 2012 ณ ประเทศสิงคโปรและอินโดนีเซีย ทําใหนักวิจัยไดมีโอกาสศึกษา รสนิยม

การบริโภคสินคาอาหาร ตลาดผลิตภัณฑอาหารโดยเฉพาะผลิตภัณฑจากพริกของสิงคโปรและอินโดนีเซีย 

ไดมีโอกาสพบปะกับ กลุมผูประกอบการไทยท่ีตองการสงออกและเปนผูสงออกสินคาอาหารไทยสูตลาด 
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สิงคโปรและอินโดนีเซีย ไดพบผูนําเขาสินคาอาหารไทย และ อัครราชทูตท่ีปรึกษา (การพาณิชย) ของ

ประเทศไทยประจําสิงคโปรและอินโดนีเซีย ทําใหไดขอมูลท่ีเปนประโยชนอยางมากตอการนํามาวางแผน

งานเพ่ือดําเนินงานวิจัยท้ังในเรื่องของ Food Supply Chain แนวทางการพัฒนาสินคาอาหารจากพริก

เพ่ือการสงออก.ใหตรงกับความตองการของตลาดเปาหมาย   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

2. การวิเคราะหขอมูลและพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริก ตามความตองการของการ

บริโภคในตลาดอินโดนีเซีย จํานวน 5 ชนิด จากการเดินทางไปสํารวจตลาดผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจาก

พริกในตลาดอินโดนีเซีย ไดเก็บตัวอยางผลิตภัณฑท่ีมีความแตกตางกันจํานวน 12 ชนิด ดังนี้ 

ภาพท่ี 48  ตัวอยางผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริก 

ตัวอยางผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริก 
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1. Sambal Petai ( Megah Sari 1980 ) เปนผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสท่ีทําจากพริกชี้ฟา

แดงผสมเครื่องปรุงรส ประกอบดวย น้ําตาล เกลือ หอมแดง สะตอ และเครื่องเทศ วัตถุประสงคในการใช 

เปน cooking ingredient 

2. Sambal Bajak เปนผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสท่ีทําจากพริกชี้ฟาแดงผสมเครื่องปรุงรส 

ประกอบดวย น้ําตาล เกลือ น้ํามันพืช หอมแดง เครื่องเทศ วัตถุประสงคในการใช เปนเครื่องจิ้ม 

รับประทานรวมกับไกทอด ผัก และขาว 

3. Sambal Terasi เปนผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสท่ีทําจากพริกชี้ฟาแดงผสมเครื่องปรุงรส 

ประกอบดวย น้ําตาล เกลือ น้ํามันพืช หอมแดง เครื่องเทศ วัตถุประสงคในการใชรับประทานรวมกับ

อาหารอ่ืนๆท่ีตองการรสเผ็ด 

4. Sambal Terasi ( Blacan Chilli Relish ) เปนผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสท่ีทําจากพริกชี้ฟา

แดงผสมเครื่องปรุงรส ประกอบดวย น้ําตาล เกลือ น้ํามันพืช และ กะป วัตถุประสงคในการใชรับประทาน

รวมกับอาหารอ่ืนๆท่ีตองการรสเผ็ด 

5. Sambal Padang เปนผลิตภณัฑเครื่องปรุงรสท่ีมีตนกําเนิดจากเมือง Padang ในเกาะสุ

มาตราตะวันออก สวนประกอบทําจากพริกชี้ฟาสดสีเขียว น้ําตาล เกลือ และเครื่องเทศ วัตถุประสงคใน

การใชรับประทานรวมกับอาหารอ่ืนๆท่ีตองการรสเผ็ด 

6. Sambal Oelek เปนผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสท่ีทําจากพริกชี้ฟาแดงผสมเครื่องปรุงรส 

ประกอบดวย น้ําตาล เกลือ น้ําสมสายชู และมะเขือเทศ ( ลักษณะคลายซอสพริก) วัตถุประสงคในการใช

รับประทานรวมกับอาหารอ่ืนๆท่ีตองการรสเผ็ด 

7. Sambal Ashi Lampung Ny, Lily เปนผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสท่ีทําจากพริกชี้ฟาแดง

ผสมเครื่องปรุงรส ประกอบดวย น้ําตาล เกลือ น้ําสมสายชู (พริกบดดองในน้ําสม) วัตถุประสงคในการใช

รับประทานรวมกับอาหารอ่ืนๆท่ีตองการรสเผ็ด 

8. Sambal ROA เปนผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสท่ีทําจากพริกชี้ฟาแดง ผสมเครื่องปรุงรส

ประกอบดวย น้ําตาล เกลือ หอมแดง เครื่องเทศ ปลาปน และน้ํามัน วัตถุประสงคในการใช เปน cooking 

ingredient  

9. Sambal Bangkok เปนผลิตภัณฑเครื่องปรุงรส ลักษณะเหมือน น้ําจิ้มไกท่ีมีจําหนาย

ท่ัวไปในประเทศไทย 

10. Sambal Balado (Kokita) เปนผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสท่ีทําจากพริกชี้ฟาแดงผสมเครื่อง 

ปรุงรส ประกอบดวย น้ําตาล เกลือ น้ําสมสายชู และมะเขือเทศ ( ลักษณะคลายซอสพริก) วัตถุประสงค

ในการใชรับประทานรวมกับอาหารอ่ืนๆท่ีตองการรสเผ็ด 

11. Sambal Belachan เปนผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสท่ีทําจากพริกชี้ฟาแดงอบแหง นํามา

บดละเอียด ผสมเครื่องปรุงรส ประกอบดวย น้ําตาล เกลือ กุงแหงบดละเอียด  วัตถุประสงคในการใชเปน 

cooking ingredient โดยเฉพาะใชผสมกับผักผัด เปนผลิตภัณฑท่ีผลิตในประเทศมาเลเซีย จําหนายใน

ประเทศสิงคโปร 
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12. Sambal Tauco เปนผลิตภัณฑเครื่องปรุงรส มีสวนประกอบทําจากพริกชี้ฟาสดสีเขียว 

น้ําตาล เกลือ ถ่ัวเหลืองหมัก และเครื่องเทศ วัตถุประสงคในการใชรับประทานรวมกับอาหารอ่ืนๆท่ี

ตองการรสเผ็ด 

ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของ ผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสท้ัง 12 ชนิดแสดงในตารางท่ี 89 

ตารางท่ี 89  คุณภาพของ ผลิตภัณฑเครื่องปรุงรส 12 ชนิด 

ผลิตภัณฑ Aw pH Acidity(%) Salt(%) 

Sambal Petai 0.81 4.43 0.33 4.8 

Sambal Bajak 0.83 4.12 0.47 5.93 

Sambal Terasi 0.82 4.68 0.385 5.19 

Sambal Terasi  

( Blacan Chilli 

Relish ) 

o.80 4.68 0.41 5.22 

Sambal Padang 0.76 4.79 0.43 3.99 

Sambal Oelek 0.82 3.88 1.03 8.8 

Sambal Ashi 

Lampung Ny, Lily 

0.92 4.05 0.6 4.64 

Sambal ROA 0.76 5.04 0.13 4.14 

Sambal Bangkok 0.92 4.20 0.62 3.56 

Sambal Balado 

(Kokita)   

0.89 4.11 0.70 5.62 

Sambal Tauco 0.83 4.55 o.485 5.20 

  

ผลจากการวิเคราะหและประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส ไดคัดเลือกผลิตภัณฑตัวอยาง 

จํานวน 5 ชนิดท่ีมีความแตกตางกันและเปนตัวแทนของผลิตภัณฑ Sambal แตละประแภทนํามาเปน

ตนแบบเพ่ือพัฒนาสูตร และศึกษากระบวนการผลิต เพ่ือผลิตเปนผลิตภัณฑตนแบบตอไป ผลิตภัณฑ 

Sambal ท่ีไดคัดเลือกมาไดแก 

1. Sambal Ashi Lampung Ny, Lily  

2. Sambal ROA  

3. Sambal Balado 

4. Sambal Padang  

5. Sambal Terasi 
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ผลิตภัณฑ sambal ท้ัง 5 ชนิดนี้ แตละชนิดมีลักษณะคลายคลึงกับผลิตภัณฑน้ําพริกของไทย 

สวนท่ีแตกตางจะเปนความแตกตางในดานรสชาติ เครื่องเทศท่ีใช และกระบวนการผลิตซ่ึงผลิตภัณฑของ

อินโดนีเซียนั้นวิธีการผลิตจะนําไปผานกระบวนการใหความรอนโดยการผัดดวยน้ํามัน แลวจึงบรรจุลง

ภาชนะ ผลิตภัณฑมีคา water activity (Aw) ต่ําดังนั้นจึงสามารถเก็บรักษาไดอยางไรก็ตามพบวามีการใช

สารกันเสียรวมดวย  ผลจากการพัฒนาผลิตภัณฑไดสูตรผลิตภัณฑ Sambal ท้ัง 5 ชนิด แสดงในตารางท่ี 

90 – 94 

 

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

สวนผสม %   

พริกบด    20   

พริกข้ีหนู   12   

กระเทียม    10   

หอมใหญ    2   

เกลือ    3   

น้ําสมสายชู    6   

น้ําตาลทราย    15   

น้ํา    32   

      100.00   
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     ตารางท่ี 91  น้ําพริกบดปรุงรส สูตร SAMBAL ROA. 

สวนผสม % 

พริกบด    14 

พริกข้ีหนู   7 

กระเทียม    6 

หอมใหญ    2 

เกลือ    1 

น้ําสมสายชู    1.5 

น้ําตาลทราย    3.5 

น้ํา    29 

ปลาปน    5 

น้ํามัน    30 

      100.00 

 

ตารางท่ี 92  น้ําพริกบดปรุงรส สูตร  SAMBAL BALADO 

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

สวนผสม %  

พริกเขียวบด   26  

พริกข้ีหนูเม็ดเขียว   10  

หอมแดง    6  

หอมใหญ    2  

เกลือ    2.5  

น้ําสมสายชู    1.5  

น้ําตาลทราย    7  

น้ํา    28  

ถ่ัวเหลืองหมัก   1.5  

เครื่องเทศ    0.5  

น้ํามัน    5  

      100.00  

 

 

ตารางท่ี 94  น้ําพริกบดปรุงรส สูตร  SAMBAL  TERASI 

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

การศึกษากระบวนการผลิต Sambal ใชวัตถุดิบพริกชี้ฟาแดง 3 สายพันธุ คือ พันธุหยก

สยาม พันธุมรกต และพันธุ Hot Chilli  และพริกชี้ฟาเขียว ศึกษาวิธีการผลิตดังนี้ 

3.1 ศึกษาวิธีการเก็บรักษาวัตถุดิบ ดวยวิธีการแชเยือกแข็งท่ีอุณหภูมิ -18o C และวิธีการ

ดองในน้ําเกลือความเขมขนรอยละ 16 สาเหตุท่ีตองศึกษาวิธีการเก็บรักษาพริกเนื่องจากพริกใหผลผลิต

ตามฤดูกาล ดังนั้นการเก็บรักษาพริกท่ีใชเปนวัตถุดิบในการแปรรูปนอกจากจะเปนการเตรียมวัตถุดิบให

เหมาะสม เพ่ือจะนําไปแปรูปตอแลว ยังเก็บเพ่ือใหมีวัตถุดิบเพียงพอตอการใชตลอดปจนถึงฟดูกาลท่ีพริก

จะใหผลผลิตใหม และยังชวยใหราคาของวัตถุดิบคอนขางคงท่ีดวยเพราะสามารถประเมินตนทุนได 

ผลการศึกษาพบวา การแชเยือกแข็งพริกในสภาพพริกสดเม่ือเก็บไวเปนเวลานาน 4 เดือนท่ี

อุณหภูมิ -180 C สีและกลิ่นของพริกยังคงมีสภาพคงเดิมเหมือนพริกสด การเก็บในลักษณะนี้ควรนําพริก

มาบดกอนเก็บเพ่ือสะดวกตอการนํามาแปรรูปในภายหลัง สวนการเก็บดวยวิธีการดองในน้ําเกลือเม่ือเก็บ

ไวเปนเวลานาน 4 เดือนท่ีอุณหภูมิหอง พบวา พริกชี้ฟาเขียวสีเปลี่ยนจากสีเขียวเขมเปนสีเขียวเหลืองใน

ขณะท่ีพริกชี้ฟาแดงสียังมีคุณภาพคงเดิม คุณสมบัติในดานกลิ่น รส และลักษณะสัมผัส พบวา กลิ่นพริกสด

หายไป ความเผ็ดลดลง เนื้อสัมผัสนิ่มข้ึนแตยังคงสภาพ เนื้อพริกไมเละ 

 

ตารางท่ี 95  คุณภาพของพริกดองในน้ําเกลือความเขมขนรอยละ 16 หลังเก็บไว 4 เดือนท่ีอุณหภูมิหอง 

 

ตย. 

พริกดอง 
% Salt 

คาสี 

L* a* b* c* h* 

Hot Chilli 7.17 37.31 28.04 19.55 34.18 34.89 

มรกต 7.36 38.56 28.14 20.29 34.71 35.77 

หยกสยาม 7.70 39.92 31.94 22.31 38.93 34.91 

พริกชี้ฟา

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

 

3.2 ศึกษาวิธีการแปรรูปพริกท่ีเหมาะสมเพ่ือการผลิตผลิตภัณฑตนแบบ โดยนําพริกชี้ฟา

ท้ัง 3 สายพันธุ ท่ีไดจากการเก็บรักษาท้ัง 2 วิธี มาทดลองแปรรูปเปนผลิตภัณฑตามสูตรท่ีไดพัฒนาข้ึนท้ัง 

5 สูตร 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 50 ตัวอยางผลิตภัณฑ Sambal ท่ีไดพัฒนาข้ึน 
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ผลการทดลองพบวา  

1. วิธีการเก็บรักษาวัตถุดิบกอนท่ีจะนํามาใชผลิตมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑกลาวคือ 

ในกรณีของพริกชี้ฟาเขียวการใชวัตถุดิบท่ีเปนพริกสดหรือเก็บรักษาโดยวิธีแชเยือกแข็ง เหมาะสําหรับ

ผลิตภัณฑ sambal ท่ีทําจากพริกชี้ฟาเขียว ไดแก Sambal Padang เนื่องจากจะไดผลิตภัณฑท่ีมีสีและ

กลิ่นดีกวาการใชพริกชี้ฟาเขียวท่ีผานการดองในน้ําเกลือ สวนพริกชี้ฟาแดงการใชวัตถุดิบท่ีเก็บรักษาโดย

การดองในน้ําเกลือเหมาะสมในการนํามาผลิตผลิตภัณฑท่ีมีรสเปรี้ยว ไดแก Sambal Ashi Lampung Ny, 

Lily Sambal Balado และ Sambal Terasi จะใหสีและลักษณะสัมผัสท่ีดีไมตางจากการใชพริกสดหรือ

ใชพริกท่ีผานการเก็บรักษาดวยวิธีแชเยือกแข็ง แตจะมีขอไดเปรียบกวาคือ การใชพริกชี้ฟาแดงท่ีเก็บรักษา

โดยการดองในน้ําเกลือ เปนวัตถุดิบในการผลิตผลิตภัณฑ sambal ท้ังท่ีมีรสเปรี้ยวและไมมีรสเปรี้ยวจะใช

ระยะเวลาในการผลิตสั้นกวา การใชพริกชี้ฟาท้ัง 3 สายพันธุผลิต sambal จะมีขอจํากัดในดานความเผ็ดมี

นอย ทําใหตองใชพริกท่ีมีความเผ็ดมาก เชน พริกข้ีหนูเปนสวนผสมเพ่ือปรับปรุงในดานความเผ็ด 

2. กระบวนการแปรรูปเพ่ือเก็บรักษาผลิตภัณฑใหมีคุณภาพ ในดานกลิ่น รส ลักษณะ

สัมผัส และมีความปลอดภัย สามารถเก็บรักษาไดนาน sambalทุกชนิดกอนการบรรจุ ควรนํามาผานความ

รอนเพ่ือฆาเชื้อท่ีอุณหภูมิ 1000  C นาน 20 นาที วิธีการนี้จะทําใหผลิตภัณฑมีคา water activity ลดลง

เหลือประมาณ 0.75-0.8 ข้ึนกับสูตรการผลิต ในการผลิตsambalนี้ ไดนํา Hurdle Technology มาใช

เพ่ือการเก็บรักษาผลิตภัณฑใหมีคุณภาพและมีความปลอดภัยโดยการควบคุมปริมาณความรอนในการฆา

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

ควบคุมใหต่ํากวา 0.8 แตถาคา pH ต่ํากวา 4.6 กระบวนการผลิตจะควบคุมเชนเดียวกับการผลิตอาหาร 

acidified food    

4. วิเคราะหและประเมินคุณภาพผลิตภัณฑ 

ผลิตภัณฑท่ีไดทดลองผลิตนําไปวิเคราะหคุณภาพ ผลการวิเคราะหทางดานเคมี แสดงใน

ตารางท่ี 96 

ตารางท่ี 96  คุณภาพทางเคมีของผลิตภัณฑ sambal ตนแบบ 

 

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

SAMBAL TERASI 4.40 0.41 5.13 0.78 

SAMBAL  Asli  Lampung 3.91 0.73 4.99 0.89 

SAMBAL PADANG 4.66 0.37 4.33 0.74 

SAMBAL  ROA. 4.85 0.37 3.18 0.75 

SAMBAL  BALADO 3.75 1.03 6.24 0.91 

 



 

245 

 

5. ผลิตผลิตภัณฑเพ่ือทดสอบตลาดและการยอมรับของผูประกอบการนําเขาในตลาด

อินโดนีเซีย 

เนื่องจากอินโดนีเซียเปนประเทศท่ีประชากรสวนใหญเปนมุสลิม ดังนั้นผลิตภัณฑอาหารท่ี

ตองการสงออกยังอินโดนีเซียจะตองไดรับการรับรองฮาลาล โดยระเบียบของอินโดนีเซียสินคาอาหาร

นําเขาท่ีติดเครื่องหมายฮาลาลท่ีออกโดยหนวยงานรับรองฮาลาลของแตละประเทศ จะตองเปนหนวยงาน

ท่ีไดรับการรับรองการตรวจสอบ/การออกเครื่องหมายฮาลาล จากหนวยงานรับรองฮาลาของอินโดนีเซีย 

ท้ังนี้ในการนําเขาสินคาอาหารฮาลาล จะตองเปนไปตามขอบังคับตามกฎระเบียบของหนวยงานอาหาร

และยาของอินโดนีเซีย(BPOM)ดวย กลาวคือ สินคาท่ีนําเขาไดจะตองมีหมายเลข ML เพ่ือความปลอดภัย

ของผูบริโภค ดังนั้นในการผลิตผลิตภัณฑตนแบบเพ่ือทดสอบตลาด ผลิตภัณฑท่ีจะนําไปทดสอบควร

จะตองเปนผลิตภัณฑท่ีไดรับการรับรองเครื่องหมายฮาลาล ผลิตภัณฑตนแบบควรมีลักษณะเปนสินคาท่ี

พรอมจําหนายเพ่ือสรางความม่ันใจใหผูบริโภคและผูนําเขาตอการใหความรวมมือในการทดสอบผลิตภัณฑ 

ดังนั้นทางคณะผูวิจัยจึงไดขอความรวมมือจากทางบริษัทผูผลิตสินคาเครื่องปรุงรสท่ีไดรับการรับรอง

เครื่องหมายฮาลาลในประเทศไทย ใชสถานท่ีโรงงานของบริษัทเปนสถานท่ีผลิตผลิตภัณฑตนแบบ และได

ดําเนินการออกแบบและจัดพิมพฉลากกํากับผลิตภัณฑ รวมท้ังสิ้น 4 ผลิตภัณฑคือ Sambal Asli 

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

ผลิตภัณฑตนแบบจากงานวิจัยนําไปทดสอบตลาดในอินโดนีเซีย ผานทางงานแสดงสินคา 

Thailand Sourcing & Business Matching 2013 ณ กรุง Jakartar จัดโดย กรมสงเสริมการสงออก 

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

คิดเห็นของผูประกอบการนําเขาชาวอินโดนีเซียซ่ึงเปนลูกคาของบริษัท เอส แอนด เจ โปรดักท จํากัด 

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

ผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกท่ีไดรับรองเครื่องหมายฮาลาล และเปนผูสงออกผลิตภัณฑจากพริกไป

อินโดยนีเซีย ผลปรากฏวาไดรับการยอมรับและมีการสั่งสินคาไปทดลองจําหนายในประเทศเนเธอรแลนด 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 51  Sambal Padang 
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ภาพท่ี 52  Sambal ROA 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

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

 
อาหารฮาลาล (Halal Food) หมายถึง อาหารหรือผลิตภัณฑอาหารซ่ึงอนุมัติตามบัญญัติ

ศาสนาอิสลามใหมุสลิมบริโภคหรือใชประโยชนได “ฮาลาล” เปนคํามาจากภาษาอารบิก หมายความวา 

การผลิต การใหบริการ หรือการจําหนายใด ๆ ท่ีไมขัดตอบัญญัติของศาสนา ดังนั้น จึงอาจกลาวไดวา 

“อาหารฮาลาล” คือ อาหารท่ีไดผานกรรมวิธีในการทํา ผสม ปรุง ประกอบ หรือแปรสภาพ ตามศาสน

บัญญัติ เปนการรับประกันวา ชาวมุสลิมโดยท่ัวไปสามารถบริโภคอาหาร หรืออุปโภคสินคาหรือบริการตาง 

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

ขางบรรจุภัณฑนั้น ดังนั้น“เครื่องหมายฮาลาล”ก็คือ เครื่องหมายท่ีคณะกรรมการฝายกิจการฮาลาลของ

คณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย หรือคณะกรรมการอิสลามประจําจังหวัดตาง ๆ ไดอนุญาตให

ผูประกอบการทําการประทับ หรือแสดงลงบนสลาก หรือผลิตภัณฑ หรือกิจการใด ๆ โดยใชสัญญลักษณท่ี

เรียกวา “ฮาลาล” ซ่ึงเขียนเปนภาษาอาหรับวา  ภายในกรอบสี่เหลี่ยมขนมเปยกปูน หลังกรอบเปน

ลายเสนแนวตั้ง ใตกรอบภายในเสนขนานมีคําวา “สนง.คณะกรรมการกลางอิสลามแหงประเทศไทย 

 

6. การประเมินผลการทดสอบ /ระดับการยอมรับผลิตภัณฑใหมท่ีพัฒนาข้ึน 

การนําผลิตภัณฑวิจัยตนแบบท้ัง 4 ชนิดไปทดสอบตลาดในอินโดนีเซีย ผานทางงานแสดง

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

สงออก กระทรวงพาณิชย ในวันท่ี 5-9 มิถุนายน 2556 คณะผูวิจัยไดวางแผนและดําเนินงานรวมกันกับ

คณะผูวิจัยในโครงการยอยท่ี 1 เหตุผลท่ีตองดําเนินงานทดสอบตลาดผานทางงานแสดงสินคาเนื่องจาก 

เปนชองทางเดียวท่ีจะสามารถนําผลิตภัณฑอาหารท่ีไดรับการรับรองเครื่องหมายฮาลาลในไทย แตยังไมได

การรับรองเครื่องหมายฮาลาลตามกฏหมายของอินโดนีเซียไปทดสอบตลาดได ผูท่ีมาเยี่ยมชมผลิตภัณฑ

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

ใหประชาชนท่ีสนใจท่ัวไปเขารวมงาน ตลอดระยะเวลาท่ีคณะผูวิจัยไดนําผลิตภัณฑไปแสดง พบวา 

ผูเขารวมงานมีความสนใจและทดลองชิมผลิตภัณฑ sambal ท่ีผลิตจากประเทศไทยมาก โดยใหเหตุผลวา 

sambal เปนเครื่องปรุงรสของอินโดนีเซียท่ีทุกม้ือของอาหารจะขาดไมได มีหลายชนิดและมี

ลักษณะเฉพาะแตกตางตามลักษณะทางภูมิศาสตรของประเทศท่ีแบงเปนเกาะ ไมคิดวาจะมีใครท่ีไมใชชาว

อินโดนีเซียทําไดเหมือนหรือใกลเคียงเปนท่ียอมรับได กลุมคนท่ีสนใจและทดลองชิมผลิตภัณฑ แยกไดเปน 

2 กลุมคือ เปนนําเขา/ผูจัดจําหนายรอยละ12.30 และเปนผูบริโภครอยละ 87.70 ท้ังหมดอาศัยอยูในเมือง 

Jakarta มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 95.38 ท่ีเหลือเปนผูท่ีเดินทางมาจาก Padang, Sumarta และ 

Australia มีสัดสวนเทากัน คิดเปนรอยละ 1.54 เปนเพศหญิง มากกวา เพศชาย คิดเปนรอยละ 56.41 

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

ชวงอายุพบวา ผูทดลองชิมผลิตภัณฑสวนใหญอายุไมเกิน 40 ป คิดเปนรอยละ 40.0 รองลงมาคืออายุ

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

ระหวาง 41 – 45 ป มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 6.15 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 55  เพศของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียในภาพรวม  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
    

 
ภาพท่ี 56  ประเภทของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียในภาพรวม 
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ภาพท่ี 57  อายุของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียในภาพรวม 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพท่ี 58  เมืองท่ีอยูอาศัยของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียในภาพรวม 

 

การทดสอบระดับการยอมรับผลิตภัณฑ ในดาน รสชาติ กลิ่น  สี และลักษณะสัมผัส โดยใหผู

ชิมใหคะแนนความชอบเปรียบเทียบกันท้ัง 4 ผลิตภัณฑ จากคะแนนเต็ม 5 แบงคะแนนตามระดับ

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

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

ยอมรับระดับสูงมาก ผูทดลองชิมผลิตภัณฑท้ังหมดมีจํานวน 195 คน เปนผู ท่ีรูจัก และคุนเคยกับ

ผลิตภัณฑซัมบัลเปนอยางดี เนื่องจาก รอยละ 98.5 เปนคนอินโดนีเซียท่ีรับประทานผลิตภัณฑนี้ทุกวัน 

และมีอายุเฉลี่ย 44 ป ผลการทดสอบแยกตามกลุมผูชิมดังนี้  

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

ผลิตภัณฑในกลุมนี้ใหคะแนนความชอบหรือการยอมรับผลิตภัณฑท้ัง 4 ชนิดในระดับสูงถึงปานกลาง 

กลาวคือ 
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1.1 ดานรสชาติของผลิตภัณฑ ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียชอบรสชาติของ

ผลิตภัณฑอยูในระดับสูง 3 ผลิตภัณฑ และชอบปานกลาง 1 ผลิตภัณฑ ผลิตภัณฑท่ีไดคะแนนในระดับ

ชอบมากเรียงลําดับจากมากไปนอย ไดแก ผลิตภัณฑ ROA ไดคะแนนเฉลี่ย = 4.11±1.06  ผลิตภัณฑ 

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

ผลิตภัณฑ BALADO ไดคะแนนในระดับชอบปานกลาง มีคะแนนเฉลี่ย = 3.06±1.03  

1.2 ดานเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียชอบเนื้อ

สัมผัสของผลิตภัณฑอยูในระดับสูงท้ัง 4 ผลิตภัณฑ คะแนนในดานเนื้อสัมผัสเรียงลําดับจากมากไปนอย 

ไดแก ผลิตภัณฑ LAMPUNG ไดคะแนนเฉลี่ย = 3.78±0.75  ผลิตภัณฑ ROA ไดคะแนนเฉลี่ย 

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

คะแนนเฉลี่ย = 3.5±0.74  

1.2 ดานกลิ่นของผลิตภัณฑ ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียชอบกลิ่นของ

ผลิตภัณฑอยูในระดับสูง 3 ผลิตภัณฑ และชอบปานกลาง 1 ผลิตภัณฑ คะแนนความชอบในดานกลิ่น

เรียงลําดับจากมากไปนอย ไดแก ผลิตภัณฑ ROA ไดคะแนนเฉลี่ย = 3.92±0.87  ผลิตภัณฑ LAMPUNG 

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

BALADO มีคะแนนเฉลี่ย =3.36±0.96  

1.4 ดานสีของผลิตภัณฑ ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียชอบสีของผลิตภัณฑ

อยูในระดับสูงท้ัง 2 ผลิตภัณฑ คะแนนความชอบในดานสีเรียงลําดับจากมากไปนอย ไดแก ผลิตภัณฑ 

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

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

สรุปไดวาผูชิมท่ีเปนผูบริโภคใหการยอมรับในผลิตภัณฑซัมบัลท้ัง 5 ชนิดในระดับสูงถึง

ปานกลาง และเม่ือใหผูทดสอบเรียงลําดับความชอบของผลิตภัณฑ พบวาผูชิมในกลุมนี้ชอบผลิตภัณฑ 

ROA มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 32.45 รองลงมาคือ LAMPUNG และ PADANG คิดเปนรอยละ 25.20  

และ BALADO  คิดเปนรอยละ 23.28 ของจํานวนผูชิมในกลุมนี้ท้ังหมด  

ผูชิมในกลุมนี้ใหความเห็นในดานรสชาติของผลิตภัณฑ ท้ัง 4 ชนิดวา ควรมีความเผ็ด

มากกวานี้ มีรสเค็มมากไปควรเพ่ิมความหวานเล็กนอย ซ่ึงตรงกับรสนิยมในการบริโภคของชาวอินโดนีเซีย

ท่ีชอบอาหารท่ีมีรสเผ็ด และหวาน ผลิตภัณฑ ROA ไดคะแนนความชอบสูงสุดในทุกๆดานอาจเนื่องจากมี

สวนผสมของปลาปนทําใหมีกลิ่นหอม ซ่ึงผูทดสอบสวนมากแยกไมออกและคาดเดาวาเปนกุง ทําใหไดรับ

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

1000รูเปยห ตอ 3.09 บาท)  ผลิตภัณฑนี้มีลักษณะใกลเคียงกับผลิตภัณฑน้ําพริกนรกซ่ึงราคาขายใน

ประเทศ มีราคาเพียงรอยละ 45 ของราคาขายในอินโดนีเซีย(ท่ีผูบริโภคยอมรับ) นับวาเปนผลิตภัณฑ

น้ําพริกของไทยท่ีนาสนใจนํามาพัฒนาใหตรงตามความตองการของตลาด นอกจากนี้ผลิตภัณฑน้ําพริก

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

พบวา ผูชิมผลิตภัณฑในกลุมนี้ใหคะแนนความชอบหรือการยอมรับผลิตภัณฑท้ัง 4 ชนิดในระดับสูงมากถึง

ปานกลาง มีรายละเอียดดังนี้ 

2.1 ดานรสชาติ ผลิตภัณฑท่ีไดคะแนนการยอมรับดานรสชาติในระดับสูงมากมาเปน

อันดับ1 คือผลิตภัณฑ ROA ไดคะแนนเฉลี่ย =4.37±0.87 ระดับสูงคือผลิตภัณฑ LAMPUNG และ 

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

BALADO ไดรับคะแนนความชอบในดานรสชาติอยูในระดับปานกลาง ไดคะแนนเฉลี่ย = 2.79±0.65 

2.2 ดานเนื้อสัมผัส ผลิตภัณฑ ROA และผลิตภัณฑ LAMPUNG ไดรับการยอมรับใน

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

และผลิตภัณฑ BALADO ไดรับการยอมรับในระดับปานกลาง คะแนนความชอบมีคาเฉลี่ย = 3.17±0.81 

และ 2.71±0.69 ตามลําดับ 

2.3 ดานกลิ่น ผลิตภัณฑ ROA เปนผลิตภัณฑท่ีไดคะแนนความชอบในดานกลิ่น มา

เปนอันดับ 1 มีคะแนนความชอบอยูในระดับสูงมาก มีคาเฉลี่ย = 4.29±0.75  ผลิตภณัฑ LAMPUNG  

PADANG และ BALADO ไดคะแนนความชอบอยูในระดับปานกลาง มีคาเฉลี่ย = 3.33±1.12., 

3.29±0.85 และ 2.58±0.50 ตามลําดับ  

2.4 ดานสี ผลิตภัณฑ ROA และผลิตภัณฑ LAMPUNG  เปนผลิตภัณฑท่ีไดคะแนน

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

และผลิตภัณฑ BALADO เปนผลิตภัณฑท่ีไดคะแนนความชอบอยูในระดับปานกลาง มีคาเฉลี่ย 

=3.17±0.85 และ 2.75±0.73 ตามลําดับ 

จากขอมูลท่ีไดผูทดลองชิมผลิตภัณฑในกลุมท่ีเปนผูจัดจําหนาย/ผูนําเขา ใหคะแนนการ

ยอมรับผลิตภัณฑท้ัง 4 ชนิด ในระดับสูงมาก ถึงปานกลางแตกตางตามชนิดผลิตภัณฑ ผูทดสอบในกลุมนี้

นี้เปนกลุมท่ีมีความสําคัญตอการขยายตลาดสงออกผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกของไทย เนื่องจากเปน

ผูตัดสินใจซ้ือนําไปจําหนายในตลาดในประเทศหรือนําไปจําหนายในประเทศอ่ืนท่ีเปนคูคา จะเห็นไดวา

ผลิตภัณฑท่ีมีอนาคตสดใสไดแก ผลิตภัณฑซัมบัล ROA เนื่องจากมีรสชาติและกลิ่นหอมอ่ืน

นอกเหนือไปจากกลิ่นพริกและเครื่องเทศ จํานวนผูชิมในกลุมนี้ท้ังหมดชอบซัมบัล ROA คิดเปนรอยละ 

51.45 ซ่ึงเปนสัดสวนท่ีสูง สวนผูท่ีชอบผลิตภัณฑซัมบัล LAMPUNG PADANG และ BALADO มีจํานวน

ไมแตกตางกันมากนัก คิดเปนรอยละ 19.15, 16.93 และ 12.47 ตามลําดับ เม่ือพิจารณาขอมูลการ

ยอมรับผลิตภัณฑท้ังในสวนของผูบริโภคและผูนําเขา ระดับการยอมรับเปนไปในทิศทางเดียวกัน เปน

เครื่องยืนยันไดเปนอยางดีวาการพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริกของไทยจะไดรับการตอบรับอยาง

ดีในตลาดอินโดนีเซีย 
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ภาพท่ี 59  คะแนนความชอบในผลิตภัณฑ ROA ในดานตางๆเปรียบเทียบระหวางผูทดสอบ

ชิมชาวอินโดนีเซียท่ีเปนผูบริโภคและผูจัดจําหนาย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 60  คะแนนความชอบในผลิตภัณฑ LAMPUNG ในดานตางๆเปรียบเทียบระหวางผู

ทดสอบชิมชาวอินโดนีเซียท่ีเปนผูบริโภคและผูจัดจําหนาย 
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ภาพท่ี 61  คะแนนความชอบในผลิตภัณฑ PADANG ในดานตางๆเปรียบเทียบระหวางผู

ทดสอบชิมชาวอินโดนีเซียท่ีเปนผูบริโภคและผูจัดจําหนาย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 62  คะแนนความชอบในผลิตภัณฑ BALADO ในดานตางๆเปรียบเทียบระหวางผู

ทดสอบชิมชาวอินโดนีเซียท่ีเปนผูบริโภคและผูจัดจําหนาย 
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เกณฑในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑและราคาท่ีสนใจซ้ือ 

ผูทดลองชิมผลิตภัณฑท้ังสองกลุม ใหความสําคัญในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑจากรสชาติมาก

ท่ีสุด คิดเปนรอยละ 63.43 รองลงมาคือระดับความเผ็ดและราคา คิดเปนรอยละ 15.67 และ 14.18 

ตามลําดับ  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 63  เกณฑในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียในภาพรวม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 64  เกณฑในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑของผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียเปรียบเทียบ

ระหวางกลุมผูบริโภคและกลุมผูนําเขา/จัดจําหนาย 
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การทดสอบคุณภาพผลิตภัณฑท่ีนอกเหนือจากการใหกลุมผูทดสอบไดทดลองชิมผลิตภัณฑ

แลว คณะผูวิจัยยังไดขอความรวมมือจากกลุมผูทดสอบใหตั้งราคาของผลิตภัณฑ วาสนใจซ้ึอท่ีระดับราคา

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

แลกเปลี่ยน 1000รูเปยห ตอ 3.09 บาท) แตกตางตามผลิตภัณฑ ในชวงของราคานี้พบวา ผูทดลองชิม

ผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียสวนใหญสนใจซ้ืออยูในราคาระหวาง 10,001 – 15,000 รูเปยห คิดเปนรอยละ 

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

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพท่ี 65  ราคาท่ีผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียสนใจซ้ือ 

 

ผูทดลองชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีขอเสนอแนะในการพัฒนาและปรับปรุงผลิตภัณฑ 

ดังนี้ 

1. ผลิตภัณฑ ROA ผูชิมรอยละ 38.89 มีน้ํามันในผลิตภัณฑมากเกินไป คิดเปน ควรเพ่ิม

ระดับความเผ็ด คิดเปนรอยละ 33.33  

2. ผลิตภัณฑ lAMPUNG ควรเพ่ิมระดับความเผ็ด คิดเปนรอยละ 64.71  เพ่ิมรสหวาน

เล็กนอย คิดเปนรอยละ 23.53 สวนมีรสชาติเค็มไป และเปรี้ยวไป คิดเปนรอยละ 9.80 และ 1.96 

ตามลําดับ 

3. ผลิตภัณฑ BALADO ควรเพ่ิมระดับความเผ็ด คิดเปนรอยละ 33.33 มีรสเค็มไป คิดเปน

รอยละ 31.67 มีกลิ่นกระเทียมและมะเขือเทศในผลิตภัณฑมากไป มีสัดสวนใกลเคียงกัน คิดเปนรอยละ 

20.00 และ 15.00 ตามลําดับ 



 

256 

 

4. ผลิตภัณฑ PADANG ควรเพ่ิมระดับความเผ็ด คิดเปนรอยละ 38.00 มีรสเค็มไป คิดเปน

รอยละ 20.00 สวนรสชาติไมเหมือนดั้งเดิม มีรสหวานเล็กนอย และกลิ่นไมดี มีสัดสวนใกลเคียงกัน คิด

เปนรอยละ 18.00 12.00 และ 12.00 ตามลําดับ 
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สรุปผลการวิจัยและขอเสนอแนะ 

 

1. ผลการศึกษาขอมูลของผลิตภัณฑเครื่องปรุงรส รสนิยม และความตองการในการบริโภค

ในตลาดอินโดนีเซียเพ่ือเปนขอมูลในการวิจัยสรางตนแบบผลิตภัณฑ โดยสืบคนขอมูลดานเอกสาร และ

เดินทางไปสํารวจตลาด เก็บตัวอยางผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริก ณ ประเทศสิงคโปรและอินโดนีเซีย 

พบวาพฤติกรรมการบริโภคและการดําเนินชีวิตของชาวอินโดนีเซียแตกตางกันมากตามรายได กลุมผูมี

รายไดต่ําถึงระดับกลาง ซ่ึงมีจํานวนประมาณรอยละ 80-90 ของประชากรท้ังหมดใหความสําคัญกับปจจัย

ดานราคาเปนหลัก มักเลือกซ้ือสินคาท่ีมีราคาถูก หรือมีความคุมคาเม่ือเทียบกับราคา ขณะท่ีผูบริโภคท่ีมี

รายไดสูง ประมาณรอยละ 10-15 หรือประมาณ 24.5 ลานคน มีอํานาจซ้ือสูงมาก ประชากรกลุมนี้ให

ความสําคัญกับตัวผลิตภัณฑ ไดแก ตราสินคา คุณภาพ รสชาติ ความแปลกใหม ความทันสมัย การ

ออกแบบของราน คุณประโยชนจากสินคามากกวาราคา ชาวอินโดนีเซียนิยมบริโภคอาหารรสจัดแตกตาง

ตามภูมิประเทศท่ีแบงเปนเกาะ เกือบทุกเมนูอาหารจะตองมีเครื่องปรุงรสจากพริก(ซัมบัล)เปนเครื่องเคียง 

ชอบพริก หอมแดง และเครื่องเทศ สินคาอาหารฮาลาลของไทยสวนใหญจะวางจําหนายในหางสรรพสินคา 

ซุปเปอรมารเก็ตผูบริโภคท่ีเปนกลุมมุสลิมจะใหความสําคัญกับเครื่องหมายฮาลาล ท่ีติดบนฉลากผลิตภัณฑ

อาหาร ในการนําเขาสินคาอาหารฮาลาลจะตองเปนไปตามขอบังคับตามกฎระเบียบของ หนวยงานอาหาร

และยาของอินโดนีเซีย (BPOM) ปจจุบันทางรัฐบาลอินโดนีเซียไดเพ่ิมกฎระเบียบในการนําเขาสินคา

ทางการเกษตร และอาหารจากตางประเทศเพ่ิมมากข้ึน มีข้ันตอนการยื่นเอกสารท่ียุงยาก สรางปญหา

ใหกับประเทศท่ีสงออกสินคาเปนอยางมาก การนําเทคโนโลยีการผลิตสินคาดานตางๆ มารวมลงทุนกับ

ทางประเทศอินโดนีเซียจะเปนทางเลือกท่ีดี  

2. การพัฒนาตนแบบพัฒนาผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสจากพริก ตามความตองการของการ

บริโภคในตลาดอินโดนีเซีย ไดเก็บตัวอยางผลิตภัณฑซัมบัลท่ีมีความแตกตางตามทองถ่ินจํานวน 12 ชนิด

ไดแก Sambal Petai ( Megah Sari 1980 ), Sambal Bajak , Sambal Terasi, Sambal Terasi ( 

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

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

Tauco, นํามาวิเคราะหคุณภาพและประเมินคุณภาพในดานประสาทสัมผัสเพ่ือคัดเลือกเปนผลิตภัณฑ

ตนแบบ ผลการคัดเลือกไดผลิตภัณฑ Sambal ตนแบบ 5 ชนิด ไดแก Sambal Ashi Lampung Ny, 

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

5 ชนิดนี้ แตละชนิดมีลักษณะคลายคลึงกับผลิตภัณฑน้ําพริกของไทย สวนท่ีแตกตางจะเปนความแตกตาง

ในดานรสชาติ เครื่องเทศท่ีใช และกระบวนการผลิต 

3. ผลการศึกษากระบวนการผลิตซัมบัลโดยใชวัตถุดิบพริกชี้ฟาเขียว และพริกชี้ฟาแดง 3 

สายพันธุ คือ พันธุหยกสยาม พันธุมรกต และพันธุ Hot Chilli  พบวา การแชเยือกแข็งพริกในสภาพพริก

สดเม่ือเก็บไวเปนเวลานาน 4 เดือนท่ีอุณหภูมิ -180 C สีและกลิ่นของพริกยังคงมีสภาพเหมือนพริกสด 

สวนการเก็บดวยวิธีการดองในน้ําเกลือเม่ือเก็บไวเปนเวลานาน 4 เดือนท่ีอุณหภูมิหอง พบวา พริกชี้ฟา
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เขียวสีเปลี่ยนจากสีเขียวเขมเปนสีเขียวเหลืองในขณะท่ีพริกชี้ฟาแดงสียังมีคุณภาพคงเดิม คุณสมบัติใน

ดานกลิ่น รส และลักษณะสัมผัส พบวา กลิ่นพริกสดหายไป ความเผ็ดลดลง เนื้อสัมผัสนิ่มข้ึนแตยังคง

สภาพดี เนื้อพริกไมเละ พบวาการใชพริกชี้ฟาเขียวสดหรือเก็บรักษาโดยวิธีแชเยือกแข็ง จะไดผลิตภัณฑท่ี

มีสีและกลิ่นดีกวาการใชพริกชี้ฟาเขียวท่ีผานการดองในน้ําเกลือ พริกชี้ฟาแดงท่ีเก็บรักษาโดยการดองใน

น้ําเกลือเหมาะกับการนํามาผลิตผลิตภัณฑซัมบัลท่ีมีรสเปรี้ยว ไดแก Sambal Ashi Lampung Ny, Lily,  

Sambal Balado และ Sambal Terasi  การใชพริกชี้ฟาท้ัง 3 สายพันธุผลิต sambal จะมีขอจํากัดใน

ดานความเผ็ดมีนอย ทําใหตองใชพริกท่ีมีความเผ็ดมาก เชน พริกข้ีหนูเปนสวนผสมเพ่ือปรับปรุงในดาน

ความเผ็ด พบวากระบวนการแปรรูปเพ่ือเก็บรักษาผลิตภัณฑใหมีคุณภาพ ในดานกลิ่น รส ลักษณะสัมผัส 

และมีความปลอดภัย สามารถเก็บรักษาไดนาน ควรนํามาผานความรอนเพ่ือฆาเชื้อท่ีอุณหภูมิ 1000  C 

นาน 20 นาที วิธีการนี้จะทําใหผลิตภัณฑมีคา water activity ลดลงเหลือประมาณ 0.75-0.8 ข้ึนกับสูตร

การผลิต 

4. ผลการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑซัมบัลในตลาดในอินโดนีเซีย ผานทางงานแสดง

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

สงออก กระทรวงพาณิชย ในวันท่ี 5-9 มิถุนายน 2556 พบวา ผูเขารวมงานมีความสนใจและทดลองชิม

ผลิตภัณฑ   ซัมบัลท่ีผลิตจากประเทศไทยมาก กลุมคนท่ีสนใจและทดลองชิมผลิตภัณฑ แยกไดเปน 2 

กลุมคือ เปนผูนําเขา/ผูจัดจําหนายรอยละ12.30 และเปนผูบริโภครอยละ 87.70 ในจํานวนนี้เปนเพศหญิง 

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

อายุมากสุด 75 ป และเม่ือจําแนกตามชวงอายุพบวา ผูทดลองชิมผลิตภัณฑสวนใหญอายุไมเกิน 40 ป คิด

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

เปนรอยละ 18.97 สวนผูท่ีมีอายุระหวาง 41 – 45 ป มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 6.15 ผูทดลองชิม

ผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีเกณฑในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑจากรสชาติมากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 63.43 

รองลงมาคือระดับความเผ็ดและราคา คิดเปนรอยละ 15.67 และ 14.18 ตามลําดับ สวนเลือกจากกลิ่น สี 

และเนื้อผลิตภัณฑ มีสัดสวนนอยไมถึงรอยละ 5 เม่ือเปรียบเทียบความชอบระหวางผลิตภัณฑซัมบัลท้ัง 4 

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

ชิมผลิตภัณฑชาวอินโดนีเซียมีการยอมรับในผลิตภัณฑ ROA มากท่ีสุด คิดเปนรอยละ 32.45 รองลงมาคือ

ผลิตภัณฑ LAMPUNG และผลิตภัณฑ PADANG คิดเปนรอยละ 25.20 และ 23.28 ตามลําดับ สวนการ

ยอมรับในผลิตภัณฑ BALADO มีสัดสวนนอยท่ีสุด คิดเปนรอยละ 19.07 นอกจากนี้ผูทดลองชิมยังไดให

คําแนะนําท่ีเปนประโยชนนํามาใชปรับปรุงผลิตภัณฑใหมีคุณภาพตามความตองการของตลาดตอไป   

5. การจัดสัมมนาเชิงปฏิบัติการ เรื่อง การผลิตและแปรรูปพริกชี้ฟาสําหรับ

อุตสาหกรรมและการสงออก ในวันท่ีวันท่ี 18 กันยายน 2556  ณ หองหยกมณี ชั้น 2 อาคารอมรภูมิรัตน 

สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร มก. มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร บางเขน เพ่ือถายทอด

ผลงานวิจัยในโครงการยอยท่ี 2 และในภาพรวม ในสวนของการบรรยายเรื่อง การพัฒนาผลิตภัณฑจาก

พริกชี้ฟา โดยหัวหนาโครงการยอยท่ี 3 ผูประกอบการท่ีเขารวมสัมมนาไดใหความสนใจ ตองการรับการ
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ถายทอดเทคโนโลยีการผลิตและมีบางรายไดแจงใหทราบวามีลูกคาท่ีมาติดตอใหผลิตซัมบัลเพ่ือสงออกแต

ทางโรงงานยังไมสามารถผลิตได เนื่องจากไมทราบวาจะพัฒนาสูตรและจะตองผลิตอยางไรใหไดตนทุนตํ่า 

ซ่ึงตามวัตถุประสงคโครงการนี้เม่ือสิ้นสุดโครงการ องคความรูท่ีไดสามารถนําไปใชประโยชนได โดยการ

ถายทอดองคความรู ไปสูผูประกอบการในภาคอุตสาหกรรม โดยเฉพาะในกลุม SMEs  เพ่ือการพัฒนา

กระบวนการผลิตและผลิตภัณฑจากพริก ซ่ึงจะชวยเพ่ิมชองทางการขยายตลาดของสินคาประเภท

เครื่องปรุงรสใหกับผูผลิตระดับSMEs ทําใหผูผลิตระดับSMEsเกิดแนวคิดท่ีจะพัฒนาผลิตภัณฑจากพริก

อยางตอเนื่องจากเทคโนโลยีการผลิตท่ีไดรับการถายทอด สงผลใหเกิดมูลคาเพ่ิมทางเศรษฐกิจแกภาคการ

ผลิตของอุตสาหกรรมเครื่องปรุงรส ชวยพัฒนาและสนับสนุนภาคการผลิต ในระดับSMEs เสริมสรางขีด

ความสามารถในการแขงขันการสงออกสินคาอาหารของไทย สินคาเครื่องปรุงรสของไทยมีโอกาสขยาย

ตลาดในอินโดนีเซีย ซ่ึงถือวาเปนตลาดใหญในภูมิภาคอาเซียนและเปนตลาดท่ีมีศักยภาพ ดังนั้นจึงควร

สนับสนุนใหมีการดําเนินงานในสวนของการถายทอดเทคโนโลยีตอไป 
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