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        การวิจัยครั งนี มีวัตถุประสงค์ ดังนี  เพ่ือพัฒนาต้ารับน ้าพริกเผาเสริมมะม่วงหาวมะนาวโห่ ศึกษา
การยอมรับของผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัสที่มีต่อน ้าพริกเผาเสริมมะม่วงหาว มะนาวโห่  ประชากร
และกลุ่มตัวอย่างที่ศึกษาคือ ผู้ทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสในจังหวัดสุพรรณบุรี จ้านวน 50 
ท่าน  โดยการสุ่มแบบบังเอิญ เครื่องมือที่ใช้ในการวิจัยเป็นแบบทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี 
Hedonic scaling teats  ท้าการประเมินคุณลักษณะด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม สถิติที่ใช้คือ ค่าเฉลี่ยและส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน      

ท้าการคัดเลือกต้ารับน ้าพริกเผา 3 ต้ารับ โดยการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสโดย
ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารจ้านวน 5 ท่าน  ได้รับการยอมรับจากผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารถึงคุณลักษณะ
ด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบมากที่สุด  

จากนั นน้าต้ารับน ้าพริกเผา ที่ผ่านการคัดเลือกไปพัฒนาโดยการเสริม มะม่วงหาวมะนาวโห่ 
ในปริมาณเนื อมะม่วงหาวมะนาวโห่ที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ ปริมาณ เนื อมะม่วงหาวมะนาวโห่ ร้อย
ละ 5,10 และร้อยละ 15 ของน ้าหนักส่วนผสมน ้าพริกเผาทั งหมด แล้วทดสอบการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัส โดยกลุ่มตัวอย่างในจังหวัดสุพรรณบุรีจ้านวน 50 คน พบว่า ต้ารับที่กลุ่มตัวอย่างผู้
ทดสอบให้การยอมรับมากที่สุดได้แก่ต้ารับที่ 2 ซึ่งเป็นต้ารับที่เสริมมะม่วงหาวมะนาวโห่ร้อยละ 10 
ของน ้าหนักส่วนผสมน ้าพริกเผาทั งหมด                 
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 The aimed of this study were 1) to develop the recipe of Carandas Nam Prik 
Pao 2) study the consumer acceptance of Carandas Nam Prik Pao  The Panelists of 
this study are 50 consumers in Suphanburi province by accidental sampling. The 
research instrument is sensory testing with hedonic scaling tests, which evaluation 
about color, flavor, taste, texture and overall liking. Means and standard deviation 
were calculated. 
 The three recipes of Nam Prik  Pao filling that were tested by 5 expert testers; 
the first recipe was highest score of acceptance about color, flavor, taste, texture and 
overall liking. Moreover, these recipes of Nam Prik Pao were tested by 5 expert 
testers; the was highest score of acceptance about color, flavor, taste, texture and 
overall liking 
 Then, the of Carandas Nam Prik Pao filling was developed by replacement of 
the  of Nam Prik Pao that were added by Carandas at 5%, 10% and 15% by weight 
respectively. The 50 consumers. In Supanburi province accepted Nam Prik Pao recipe 
which added 10  %  Carandas.
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บทที่ 1 
 บทน้า  
 
1.1 ความเป็นมาและความส้าคัญ 

 
                สุขภาพ คือ ภาวะที่มีความสมบูรณ์ทั งทางร่างกาย จิตใจ และสังคมรวมทั งการ
ปราศจากโรคภัยไข้เจ็บทั งทางกายและทางใจ ซึ่งเราสามารถเลือกที่จะท้าให้มีสุขภาพที่ดีได้ แต่ต้อง
ยอมรับความจริงว่ามีผู้คนดูแลสุขภาพกันน้อยลงมากในปัจจุบันนี  อาจจะด้วยหลายสาเหตุ แต่การท้า
ให้มีสุขภาพดีนั นไม่ใช่แค่การออกก้าลังการเพียงอย่างเดียว จะต้องรวมถึงปัจจัยต่างๆที่เกี่ยวข้องด้วย 
การด้ารงชีวิต สภาพแวดล้อม และที่ส้าคัญคือ การบริโภคอาหาร ซึ่งในปัจจุบัน การบริโภคอาหารมี
ผลโดยตรงต่อร่างกาย (สุขภาพกับอาหาร. 2554) แต่เมื่อเปรียบเทียบกับสังคมในสมัยก่อนการบริโภค
อาหารมีความปลอดภัยมากว่าในปัจจุบัน แต่ในปัจจุบันก็มีอาหารเพ่ือสุขภาพจ้านวนมาให้ผู้บริโภคได้
เลือกรับประทาน อาหารประเภทใดที่ขึ นชื่อว่าเป็นอาหารไทยต่างก็เป็นอาหารเพ่ือสุขภาพไม่ว่าจะอยู่
ภูมิภาคใดก็ตาม เพราะต่างมีส่วนประกอบของสมุนไพรเป็นส่วนผสมมากมาย โดยเฉพาะ น ้าพริก 
                น ้าพริกเป็นกับข้าวที่บริโภคกันในทุกครัวเรือนมาตั งแต่โบราณ จัดได้ว่าเป็นอาหารไทย
พื นฐานที่ปรุงประกอบง่าย รสชาติอร่อย ท้าได้หลากหลายชนิด หลากหลายรสชาติ จะเป็นน ้าพริก
อะไรนั นก็ขึ นอยู่กับทรัพยากรของแต่ละท้องถิ่น น ้าพริกจึงเป็นวิถีการกินที่อิงทรัพยากรธรรมชาติในแต่
ละท้องถิ่น และแตกต่างกันไปตามฤดูกาล น ้าพริกจะมีรสชาติเข้มข้น รสชาติพื นฐานของน ้าพริก คือ 
จะเผ็ดน้าเค็มตาม นอกจากนี บางชนิดก็จะเพ่ิมรสเปรี ยว หรือน ้าตาลลงไปด้วย จึงเป็นอาหารที่กินแนม
กับผักได้หลายชนิด บางชนิดก็กินแนมกับปลาย่าง ปลาทอดต่างๆ การบริโภคน ้าพริกจึงท้าให้ได้รับ
ประทานอาหารที่มีประโยชน์ และคุณค่าทางโภชนาการที่สูง (อบเชย  อ่ิมสบาย. 2554)  
                ด้วยเหตุนี ผู้วิจัยจึงมีความสนใจที่จะศึกษาน ้าพริก ซึ่งได้เลือกเอา น ้าพริกเผา ของภาค
กลางมาเป็นต้ารับมาตรฐาน แล้วเสริมมะม่วงหาว มะนาวโห่ เป็นการเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการ และ
พัฒนาต้ารับมาตรฐานตามการเปลี่ยนแปลงของเศรษฐกิจและสังคมตามที่ผู้บริโภคต้องการ เนื่องด้วย
ในภูมิภาคของภาคกลางแล้วผู้บริโภคส่วนใหญ่มีการดูแลสุขภาพที่น้อยลง และสภาพแวดล้อมที่ไม่พ่ึง
ประสงค์มากขึ น ท้าให้ผู้วิจัยได้เลือกเอาน ้าพริกของภาคกลางมาท้าการวิจัย (นิตยสารหมอชาวบ้าน. 
2553) 
 
1.2 วัตถุประสงค์ 
 
               1.2.1 เพ่ือศึกษาต้ารับมาตรฐานของน ้าพริกเผา และเพ่ือศึกษาน ้าพริกเผาเสริมมะม่วง 

   หาว มะนาวโห่ 
                1.2.2 เพ่ือทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อน ้าพริกเผาเสริมมะม่วงหาว มะนาวโห่ 
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1.3 ขอบเขตในการศึกษา 
 
                1.3.1 ขอบเขตด้านเนื อหา 
                       เพ่ือศึกษาพัฒนาต้ารับการท้าน ้าพริกเผา โดยศึกษาเทคนิค  วิธีการท้าน ้าพริกเผา
และด้าเนินการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้านสี,  กลิ่น,  รสชาติ,  เนื อสัมผัสและการยอมรับโดยรวม
ของผู้บริโภคในระดับมากถึงมากท่ีสุด                                                                                                                  

 1.3.2 ขอบเขตด้านประชากร                                                                                                                                         
        น ้าพริกเผาต้ารับมาตรฐาน  คัดเลือกโดยการทดสอบประสาทสัมผัสโดผู้เชี่ยวชาญ  

จ้านวน 5 ท่าน จากมหาวิทยาลัยสวนดุสิต  ศูนย ์สุพรรณบุรี                                                                                                                     
        ประชากรและกลุ่มตัวอย่างที่ใช้ในการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ประกอบ ด้วย
นักศึกษา บุคคลทั่วไป จ้านวน 50 ท่าน 
 
1.4 สมมติฐานการวิจัย 
 
                ผู้บริโภคให้การยอมรับกับตัวผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผาเสริมมะม่วงหาว มะนาวโห่   ที่ระดับ
ร้อยละ 10  
 
1.5 ค้าจ้ากัดความท่ีใช้ในงานวิจัย 
 
                น ้าพริกเผา หมายถึง น ้าพริกที่พร้อมบริโภคที่ท้าจากเครื่องเทศที่เผา คั่ว หรือทอด แล้ว 
ได้แก่ พริกแห้งหอม กระเทียมแล้วน้ามาบดผสมให้เข้ากัน ปรุงแต่งรสด้วยเครื่องปรุงแต่งรส เช่น 
น ้าปลา เกลือบริโภค กะปิ น ้าตาล มะขามเปียก อาจมีเนื อสัตว์ซึ่งผ่านการท้าให้สุกโดยการ อบ ต้ม 
เผา คั่ว หรือทอด บดผสมอยู่ด้วยหรือไม่ก็ได้ เช่น กุ้งแห้งปลาแห้ง ปลากรอบ ปลาย่าง หรือแมงดานา 
ทั งนี อาจน้าไปผัดหรือค่ัวอีกครั งเพ่ือเป็นการยืดอายุการเก็บรักษา (ราตรี  เมฆวิลัย. 2555) 
 
                มะม่วงหาว มะนาวโห่ หมายถึง หนามแดง เป็นผลไม้สมุนไพร “มะงั่วไม่รู้หาว มะนาวไม่
รู้โห่” มีลักษณะคล้ายมะนาวแต่ลูกใหญ่กว่า ผลเป็นผลเดี่ยวออกรวมกันเป็นช่อ ผลอ่อนจะมีสีชมพู
อ่อนๆ และค่อยๆ เข้มขึ นเป็นสีแดง สุกจึงกลายเป็นสีด้า ผลมีรสเปรี ยว คล้ายมะนาว ใช้แก้ไอ แก้โรค
ลักปิดลักเปิด แก้ท้องเสีย แก้เจ็บคอ และช่วยขับเสมหะ (หนังสือธรรมลีลา ฉบับที่ 83. 2550) 
 
1.6  ประโยชน์ที่คาดว่าจะได้รับจากการวิจัย 
 
                1.3.1 ได้ต้ารับมาตรฐานของน ้าพริกเผาและได้ต้ารับน ้าพริกเผาเสริมมะม่วงหาว  
มะนาว โห่ 
                1.3.2 ได้ผู้บริโภคให้การยอมรับน ้าพริกเผาเสริมมะม่วงหาว มะนาวโห่ 
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บทที่ 2 
แนวคิด ทฤษฎี เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
        จากการศึกษาค้นคว้าและรวบรวมข้อมูลในการวิจัยครั งนี ผู้วิจัยได้ศึกษาข้อมูลจากเอกสาร 
ต้ารา และงานวิจัยที่เกี่ยวข้องโดยน้ามาบูรณาการให้เหมาะสมกับแนวความคิดและประเด็นในการ
วิจัยดังต่อไปนี  
 
2.1 เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
 
                น ้าพริกเป็นอาหารที่คู่กับคนไทยมาเป็นเวลานาน บางครอบครัวมีน ้าพริกเป็นอาหาร
หลักคู่กับข้าว ส่วนประกอบของน ้าพริกคือ พริกชี ฟ้า พริกขี หนูสดหรือแห้ง สีเขียว แดง เหลือง 
แล้วแต่ชนิดของน ้าพริกว่าจะใช้พริกแบบไหน ส่วนประกอบที่รองลงมาคือ หอมหัวแดง กระเทียม 
น ้าปลา น ้าตาล น ้ามะขามเปียก กะปิ น ้าพริกบางชนิดก็ใส่ผัก หรือผลไม้สดที่มีรสเปรี ยว ก็เป็นการ
เพ่ิมรสชาติของน ้าพริกอีกแบบหนึ่ง ส่วนประกอบของน ้าพริกอีกอย่างหนึ่งคือ เนื อสัตว์ เช่น ปลาย่าง 
กุ้งแห้ง หมูสับ ปลาร้า ก็มีส่วนให้น ้าพริกข้นขึ นไม่ใสจนเกินไป และเพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการ ทาง
โปรตีน ของอาหารให้เพิ่มมากขึ น (ภัทรินทร์  สงวนศิลป์พงษ์. 2535 ) 
                น ้าพริกเผาก็เป็นน ้าพริกประเภทหนึ่งที่มีผู้บริโภค บริโภคกันมาก อาจเป็นเพราะสามารถ
น้าไปรับประทานได้ในอีกหลายๆ เมนู เก็บรักษาไว้รับประทานได้นาน สมัยโบราณมีน ้าพริกเผาอยู่ 2 
แบบคือ น ้าพริกเผาแบบผัด กับน ้าพริกเผาแบบเผา ทั งสองประเภทนี ต่างกันตรงที่กรรมวิธีในการท้า  
ปัจจุบันน ้าพริกเผาที่มีวางจ้าหน่ายทั่วไปตามท้องตลาดมักเป็นน ้าพริกเผาแบบผัด มีลักษณะเนื อหยาบ 
มีน ้ามันสีแดงลอยอยู่จ้านวนมาก มีรสเผ็ดของพริก เปรี ยวจากส้มมะขาม เค็มจากเนื อปลา และหวาน
จากน ้าตาลปี๊บ ซึ่งส่วนใหญ่จะน้ามาบริโภคโดยทาขนมปัง เป็นตัวปรุงรสในผัด ย้า ต่างๆ หรือใส่ในต้ม
ย้า จนกระทั่งรับประทานกับข้าว ส่วนประกอบที่น้ามาต้าน ้าพริกเผาจะแตกต่างกันออกไปตามแต่ละ
พื นที่ และปรุงรสตามชอบของแต่ละคน คือ พริกแห้ง หอมแดง กระเทียม เครื่องปรุงรสที่เพ่ิมรสชาติ
ให้กับน ้าพริก ได้แก่ น ้ามะขามเปียก น ้าปลา น ้าตาลปี๊บ ที่ขาดไม่ได้คือกุ้งแห้งโขลกละเอียด 
(ธิติมา  ไชยังกา. 2551) 
 
2.2 วัตถุดิบที่ใช้ในการท้าน ้าพริกเผา 
 
 หนามแดง  
                        ชื่อวิทยาศาสตร์ : Carissa carandas L. 
                ชื่อสามัญ : Caranda, Christ’s Thorn, Karanda, มะนาวไม่รู้โห่, หนามขี แฮด 
       (เชียงใหม่), หนามแดง (กลาง), มะนาวโห่, นาวโห่ (ใต้) 
      ประโยชน์  ใบ รสปร่าขื่น ต้มดื่ม แก้ท้องร่วง แก้เจ็บคอ แก้ปวดหู ผลสุก รสเปรี ยว แก้
โรคลักปิดลักเปิด ผลดิบ  รสฝาด สมานแผล เนื อไม้ รสเผื่อน บ้ารุงร่างกาย ราก รสเฝื่อนเมา ขับพยาธิ 
บ้ารุงธาตุ เจริญอาหาร (สุทิน  พรหมโชติ. 2553) 
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      ลักษณะของพืช มะนาวไม่รู้โห่ นับว่าเป็นไม้พุ่มขนาดย่อม ล้าต้นมีหนามยาวพอสมควร 
แต่ก็นับว่ายาวทีเดียว  คือ ยาวประมาณ 1 นิ วเศษ 1 นิ ว ล้าต้น สูงประมาณ 5 เมตรเศษ มีดอกสีขาว
เป็นช่อๆ กลีบช่อมี 6 กลีบ ด้วยกัน ก้านดอกสีชมพูอมเขียวใบไม้ ผลอ่อนที่เกิดขึ นจะเป็นสีชมพูอ่อน 
แก่ แล้วจะเปลี่ยนเป็นสีชมพูเข้มข้นมาบ้างแต่ก็ไม่เข้มมากมีสีขาวร่วมด้วย ผลแก่แล้วก็เปลี่ยนเป็นสีด้า
อมม่วงไป (สุทิน  พรหมโชติ. 2553) 
      สรรพคุณทางยา ราก บ้ารุงธาตุ เจริญอาหาร เอารากมาต้มเคี่ยวดื่ม น ้าในผลเอามาปรุง
อาหารได้แทนน ้ามะนาวได้ แต่รสเปรี ยวจะอ่อนกว่ามะนาวเล็กน้อย แก้ไอ ขับเสมหะได้เช่นเดียวกัน
นิยมปลูกเป็น ไม้ดอกไม้ประดับ ไม้โชว์ทรงพุ่ม มีดอกสวยงาม มีกลิ่นหอม (สุทิน  พรหมโชติ. 2553) 
      ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ หนามแดงเป็นไม้พุ่มสูง 2-3 เมตร ทรงพุ่มกลม แตกกิ่ง
จ้านวนมาก ล้าต้นและก่ิงมีหนามแหลมยาว 2-4 ซม. ทุกส่วนมียางสีขาว ใบเป็นใบเดี่ยว เรียงตรงข้าม
ใบรูปไข่กลับ โคนใบและปลายใบมนกลม กว้าง 3-4 ซม. ยาว 5-7 ซม. ดอกออกเป็นช่อสีขาวอมชมพู 
ออกเป็นช่อสั นที่ปลายกิ่ง ดอกย่อยมีกลีบเลี ยง 5 กลีบ โคนกลีบดอกเชื่อมกันเป็นหลอดยาว  1.5-2 
ซม. สีชมพู ปลายดอกแยกเป็น 5 กลีบ บิดเวียนเล็กน้อย มีกลิ่นหอมอ่อนๆตลอดวัน ออกดอกตลอดปี 
แต่มีดอกดกในช่วงเดือน กุมภาพันธ์-เมษายน (สุทิน  พรหมโชติ. 2553) 
                นิเวศวิทยา ถิ่นก้าเนิด  แอฟริกา เอเชีย ออสเตรเลียเขตร้อน พบขึ นตามป่าเบญจพรรณ 
                ประโยชน์ ต้ารายาไทยใช้ แก่น บ้ารุงไขมัน เหมาะส้าหรับคนผอมบ้ารุงธาตุ ใบสด ต้ม
น ้าดื่มแก้ท้องร่วง แก้ปวดหู แก้ไข้ แก้เจ็บปากและคอ ผลสุกและดิบ รักษาโรคเลือดออกตามไรฟัน แก้
ท้องเสีย รากสด ต้มน ้าดื่ม ขับพยาธิ บ้ารุงธาตุ เจริญอาหาร ต้าให้ละเอียดผสมกับเหล้า ทาหรือพอก
รักษาบาดแผลและแก้คัน ราก มีสารกลุ่ม cardiac glycoside ซึ่งมีฤทธิ์กระตุ้นหัวใจให้ท้างานมากขึ น 
จึงควรระวัง (สุทิน  พรหมโชติ. 2553) 
                สมุนไพรมะม่วงหาวมะนาวโห่ช่วยรักษาโรค เป็นผลไม้สมุนไพร ช่วยซ่อมร่างกาย 
รับประทานสดๆ วันละ 5-7 ลูก ส้าหรับผู้ที่ป่วยเป็นโรคปอด หัวใจ มะเร็ง ถุงลมโป่งพอง เบาหวาน ไต 
เก๊าท์ ไทรอยด์ ช่วยขยายหลอดเลือด เป็นอีกทางเลือกหนึ่งมีหลายท่านว่ากันว่าอาการป่วยโรค
ดังกล่าวจะดีขึ นเรื่อยๆและสุขภาพดีขึ นมากๆ ผลสุกงอมแล้วจะเรียกว่า มะม่วงหาว ก็เพราะจะมีรส
หวาน นุ่มลิ น ท้าให้รู้สึกง่วงนอนหลับสบาย แต่ถ้าเป็นตอนดิบหน่อยๆจะเรียกว่ามะนาวโห่เพราะ
รสชาติจะเปรี ยวท้าให้ประสาทตื่นตัวกระปรี กระเปร่าขึ นมาทันทีจากข้อมูลส่วนหนึ่งระบุว่าสมุนไพร
ดังกล่าวในเรื่องนี ก็คือ “มะม่วงไม่รู้หาว มะนาวไม่รู้โห่” หรือบางแห่งเรียกว่า “มะม่วงรู้หาวมะนาวรู้
โห่” ซึ่งเป็นพืชชนิดเดียวกัน คือ “หนามแดง” ในปัจจุบัน แต่บางแห่งก็บอกว่า คือ “มะม่วงไม่รู้หาว
มะนาวไม่รู้โห่” ซึ่งเท่ากับเป็นพืชสองชนิด และมะม่วงก็มีลักษณะคล้ายมะนาวแต่ลูกใหญ่กว่า         
(สุทิน  พรหมโชติ. 2553) 
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ตารางท่ี 2.1 คุณค่าทางโภชนาการของมะม่วงหาวมะนาวโห่สุก 100 กรัม 
 ส่วนประกอบ  มะม่วงหาว    

  มะนาวโห่ 
         หน่วย 

ความชื่น 
โปรตีน 
ไขมัน 
คาร์โบไฮเดรต 
น ้าตาล 
เส้นใย 
เถ้า 
วิตามินซี 

83.17-83.24 
0.39-0.66 
2.57-4.63 
0.51-0.94 
7.35-11.58 
0.62-1.81 
0.66-0.78 
9-11 

                ร้อยละ 
                ร้อยละ 
                ร้อยละ 
                ร้อยละ 
                ร้อยละ 
                ร้อยละ 
                ร้อยละ 
                มิลลิกรัม 

Morton, J. 1987 
 
 พริกแห้ง 
              ชื่อสามัญ : Capsicums 
              ชื่อวิทยาศาสตร์ : Capsicums annum L. Var acuminatum Fingerh  
              ชื่ออ่ืน/ชื่อท้องถิ่น : พริกเดือยไก่ (ภาคเหนือ) พริกมัน (กรุงเทพฯ) 
                พริกแห้ง คือ พริกสดที่สุกมีสีแดงทั่วล้างสะอาดแล้วน้าไปตากแดดจนแห้งสนิท บางครั ง
ก็อาจน้าพริกไปตากแดดจนแห้งสนิท บางครั งก็น้าไปลวกน ้าร้อนแล้วน้าไปตากแดด วิธีนี จะท้าให้สี
ของพริกแห้งสวยและไม่ด่าง หรืออบพริก พริกแห้งก็จะสีสวย ก้านพริกไม่ด้า พริกแห้งนี ท้าจากพริก
ขี หนู พริกกะเหรี่ยง พริกชี ฟ้า พริกหยวก เป็นต้น (ทวีทอง  หงส์วิวัฒน์. 2551)  
 พริกชี ฟ้าแห้งเม็ดใหญ่ รสเผ็ดน้อย สีแดงส้ม กลิ่นหอม เลือกซื อโดยเนื อพริกบางแห้ง ไม่
เป็นมันเงา เพราะจะโขลกแหลกง่าย ผ่าเอาเม็ดออกน้าไปแช่น ้าให้นิ่ม แล้วเอามาโขลกเป็นเครื่องแกง
สารพัดชนิด นิยมน้ามาท้าน ้าพริกแกงส้ม เพราะมีสีส้มสวย 
      พริกแห้งบางช้าง เป็นพริกแห้งที่ท้ามาจากพริกชี ฟ้าพันธุ์บางช้าง ซึ่งมีขนาดใหญ่กว่าพริก
ชี ฟ้าทั่วไป มีเนื อพริกมาก สีแดงคล่้า มีกลิ่นหอม นิยมท้าน ้าพริกเครื่องแกงมัสมั่น รสไม่เผ็ดจัด 
 พริกขี หนู มีหลายพันธุ์ด้วยกัน แต่ละพันธุ์ก็มีรสเผ็ดและกลิ่นหอมที่แตกต่างกันไป นิยม
น้ามาทอดกินแนมกับอาหารต่างๆ เช่น ขนมจีนน ้ายา ข้าวหมูแดง ใส่ในย้าแหนม ต้มโคล้ง เป็นต้น 
เพ่ือเพ่ิมรสชาติอาหารให้พิเศษ ช่วยตัดรสชาติความหวาน เพิ่มความเผ็ดอ่อนๆขณะรับประทาน 
 พริกยอดสนหรือพริกเม็ดสนแห้ง พริกขี หนูแห้งที่นิยมกันมาก ปลูกมากที่  จังหวัด       
ศรีสะเกษ พริกมีกลิ่นหอม รสเผ็ด นิยมทอดทั งเม็ดใส่อาหารชนิดต่างๆ เช่น ย้าข้าวทอดแหนม 
ขนมจีนน ้าเงี ยว เป็นต้น 
       พริกกะเหรี่ยงแห้ง พริกขี หนูแห้งรสเผ็ดร้อนแรงและหอมฉุน แต่ก็ไม่เท่าพริกขี หนูสวน
รสเผ็ดนานกว่า เมื่อน้ามาท้าอาหารจะได้รสอร่อยมาก โดยเฉพาะแกงป่าแบบจังหวัดเพชรบูรณ์ พริก
กะเหรี่ยงมีทั งเม็ดเรียวและยาวกว่าพริกขี หนูเล็กน้อย กับพริกกะเหรี่ยงเม็ดใหญ่กว่าเนื อหนา ผิวหนา 
ผิวสดเป็นมัน 
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     พริกจินดาแห้ง พริกขี หนูแห้งชนิดหนึ่งมีขนาดเล็ก เรียวยาว สีแดงเข้ม ผิวมันเป็นเงา 
กรอบ ต้าให้แหลกง่าย เนื อพริกหนากว่าพริกยอดสน มีรสเผ็ดจัด เมล็ดมาก (ทวีทอง  หงส์วิวัฒน์. 
2551) 
               พริกหัวเรื่อ พริกขี หนูแห้งเม็ดใหญ่กว่าพริกยอดสนและพริกจินดา เป็นพันธุ์ พื นเมืองของ
จังหวัดอุบลราชธานี ปลูกมากในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ มีสีแดงเข้ม รสเผ็ดปานกลาง กลิ่นหอม 
เนื อมาก เมล็ดเล็ก 
 
ตารางท่ี 2.2 คุณค่าทางอาหารของพริก 100 กรัม 

         ส่วนประกอบ พริก          หน่วย 
           พลังงาน 

 โปรตีน 
 เส้นใย 
 แคลเซียม 
 เหล็ก 
 แคโรทีน 
 ไทอามีน 
 ไรโบเฟรวิน 
 ไนอาซีน 
 วิตามินซี 
 คุณค่าทางอาหารโดยเฉลี่ย (ANV) 
 ANV ต่อน ้าหนักแห้ง 100 g 
 น ้าหนักของแห้ง 
 ของเหลือทิ ง 

116.0 
6.3 
15.0 
86.0 
3.6 
6.6 
0.37 
0.51 
2.5 
96.0 
27.92 
8.07 
34.6 
13.0 

กิโลแคลอรี่ 
กรัม 
กรัม 

มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 

เปอร์เซ็นต์ 
เปอร์เซ็นต์ 

กรัม 
เปอร์เซ็นต์ 

ที่มา : ผุสดี  เลาหะสราญ. (2554) 
 
                สารส้าคัญท่ีพบ ที่มีอยู่ในบริเวณไส้ของผลพริกคือ แคปไชซิน (Capsaicin) ซึ่งเป็นสารที่
ท้าให้พริกมีรสเผ็ดร้อนและมีกลิ่นฉุน ส่วนสาระส้าคัญที่ท้าให้พริกมีสีส้มหรือสีแดงคือ แคโรทีนอยด์ 
(Carotenoid) ซึ่งประกอบด้วยสารแคโรทีน (Carotene) แคปซันทิน (Capsanthin) แคปซารูบิน 
(Capsarubin) ลูทีโอลีน (Luteolin) ส่วนในเมล็ดพริกมีสารโซลานีน (Solanidine)นอกจากนี พริกก็
ยังมีสารอาหารมากมายเช่น ไขมัน คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไฟเบอร์ แคลเซียม เหล็ก ฟอสฟอรัส 
วิตามินเอ วิตามินบี วิตามินซี เป็นต้น (สุชีลา  เตชะวงค์เสถียร. ม.ป.ป.) 
                สรรพคุณ พริกช่วยกระตุ้นการท้างานของกระเพาะอาหารท้าให้ระบบการย่อยอาหารดี
ขึ น ช่วยการเจริญอาหาร ขับเหงื่อ ขับลม ขับเสมหะ แก้หิด กลาก เกลื อน พริกสามารถลดความดัน
โลหิตได้เพราะท้าให้หลอดเลือดอ่อนตัว และช่วยให้ระบบเลือดไหลเวียนเป็นไปได้ด้วยดี การ
รับประทานพริกเป็นประจ้าช่วยลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคมะเร็งและป้องกันการเป็นโรคหัวใจและ
โรคหลอดลมอักเสบได้ พริกยังใช้เป็นส่วนผสมในขี ผึ งทาถูนวด เพ่ือแก้อาการปวดเมื่อยบวมและลด 
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อาการอักเสบเพราะผิวหนังบริเวณที่ทายาจะมีเลือดมาเลี ยงมากยิ่งขึ น สามารถแก้อาการเป็นตะคริว
ได้เพราะพริกจะช่วยกระตุ้นบริเวณท่ีเป็นท้าให้รู้สึกร้อนขึ น นอกจากนี พริกยังใช้เป็นส่วนผสมในยาธาตุ 
ยาแก้ปวดท้อง เพราะสารสกัด Capsaicin จากพริกจะช่วยกระตุ้นการหลั่งเอนไซม์บางชนิด ซึ่งท้าให้
กระเพาะอาหารและล้าไส้บีบตัวและคลายตัว (สุพจน์ ศิลานาเภสัช. 2543)       

   วิธีการเลือกซื อพริกแห้ง  
                      1. เลือกพริกที่แห้งสนิทไม่มีมอด หรือแมลงแทะ 
     2. กลิ่นไม่เหม็นอับ หรือเหม็นสาบ 
     3. เลือกพริกที่แห้งกรอบจริงๆ  
     4. ไม่ควรเลือกพริกที่มีสีส้มหรือสีแดงคล ้า เพราะน ้าพริกที่ได้จะมีสีไม่สวย ถ้าพริก
สีคล ้าสีของน ้าพริกก็จะมีสีด้าไม่น่ารับประทาน (ชมพูนุท  ชื่นเนียม. 2553) 
 การเก็บรักษา 
  ควรห่อด้วยกระดาษ น้าใส่ถุงพลาสติกปิดปากถุงให้สนิท เจาะรูที่ถุงเล็กน้อยเพ่ือ
ระบายอากาศ เก็บไว้ในตู้ให้มิดชิด สามารถเก็บได้นานเป็นเดือน (ทวีทอง  หงส์วิวัฒน์. 2551) 
 
   หัวหอมเล็ก 
              ชื่อสามัญ : Shallot 
              ชื่อวิทยาศาสตร์ : Allium ascalonicum L.  
              ชื่ออ่ืน/ชื่อท้องถิ่น : หัวหอม หอมแดง หอมไทย(ภาคกลาง) หัวหอมแดง(ภาคใต้) 
หอมบัว หอมปั่ว (ภาคเหนือ) 
                หอมแดงหรือหัวหอม(Shallot) มีลักษณะเป็นกลีบเหมือนกระเทียม หัวหนึ่งมีเพียง 2-3 
กลีบ แต่ละกลีบประกอบด้วยเนื อบางหลายชั น หอมแดงมีขนาดเล็กกว่าหอมหัวใหญ่ มีกลิ่นฉุนกว่า 
และรสซ่าแต่หวานน้อยกว่าหอมหัวใหญ่ หอมแดงถือเป็นเครื่องเทศประจ้าครัวไทยมานานมากแล้ว
นิยมใช้มากจนเป็นเอกลักษณะครัวไทย พจนานุกรมไทย ฉบับราชบัณฑิตยสถาน ระบุว่าชื่อเดิมคือ 
“หัวหอม” หรือ “หอมแกง” ชื่อหอมแกงก็บ่งบอกได้ว่าเป็นเครื่องเทศปรุงรสส้าคัญในอาหารไทย
จ้าพวกต้มแกง น ้าพริกส่วนใหญ่ใช้ทั งหอมและกระเทียมคู่กัน ที่ใช้หอมแดงอย่างเดียวมีแต่ประเภท
หลนเท่านั น อาหารไทยจ้าพวกย้าก็ใช้ทั งหอมแดงและกระเทียมเป็นเครื่องปรุง (ทวีทอง หงส์วิวัฒน์. 
2547) 
                ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ เป็นพืชล้มลุกที่มีล้าต้นหรือหัวที่อยู่ใต้ดิน หัวมีลักษณะกลมสี
ม่วงอมแดงประกอบด้วยหัวเล็กๆอยู่รวมกันหลายหัว มีเปลือกบางๆห่อหุ้มอยู่ภายนอก ใบยาวกลวง 
ออกดอกเป็นช่อ ช่อหนึ่งประกอบด้วยดอกเล็กๆจ้านวนมาก ดอกมีสีขาว 
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ตารางท่ี 2.3 คุณค่าทางโภชนาการของหอมแดง 100 กรัม 
 ส่วนประกอบ หอมแดง          หน่วย 

 โปรตีน 
 คาร์โบไฮเดรต 
 ไขมัน 
 น ้าตาลหลายชนิดรวม 
 พลังงาน 

2.1 
1.1 
0.2 
10.6 
30-50 

กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กิโลแคลอรี่ 

ที่มา : ส้านักพิมพ์แสงแดด (ม.ป.ป.) 
 
                สรรพคุณ หัวหอมเป็นเครื่องเทศที่นิยมน้าไปใช้เป็นเครื่องเสริมหรือปรุงแต่งให้อาหารมี
กลิ่น และรสดีขึ น ซึ่งนอกจากจะเป็นการช่วยเจริญอาหารหรือกระตุ้นการหลั่งของเอนไซม์ให้ออกมา
มากกว่าปกติแล้วยังน้าไปใช้ประโยชน์ทางด้านการแพทย์อีกด้วย เช่น ใช้เป็นยาบ้ารุงธาตุ แก้ลม
วิงเวียนศีรษะ แก้สะอึก แก้เสมหะ แก้ไข้และพิษต่างๆ ใช้ขับลม แก้ผมร่วงและช่วยให้ผมดกมีเงางาม 
ใช้บดหรือต้าแล้วน้าไปสุมที่กระหม่อมเด็กแก้ปวดศีรษะ น ้ามูกไหล ตัวร้อน มือเท้าเย็น ใช้หัวหอมสด
ทุบให้แตกแล้วต้มกับน ้าร้อนน้าไปสูดดมจะป้องกันการติดเชื อของโรคแทรกซ้อนต่างๆได้ดี เช่น โรคคอ
อักเสบ และโรคหลอดลมอักเสบ ใช้รักษากลากเกลื อน โดยทาบริเวณส่วนที่เป็นจะหายอย่างรวดเร็วใช้
เป็นยาขับปัสสาวะ เป็นยาปลุกก้าลัง หรือเสริมสมรรถภาพทางเพศ และยังท้าลายพยาธิได้อีกด้วย ใน
ปัจจุบันได้น้าหัวหอมสดไปรักษาโรคไขมันอุดตันที่เส้นเลือดนอกจากนี ยังพบว่าน ้าสกัดจากหัวหอมช่วย
ลดระดับน ้าตาลกลูโคสในเลือด ดีกว่ากระเทียมอีกด้วย (สุพจน์  ศิลานาเภสัช. 2543) 
                วิธีการเลือกซื อหอมแดง 
                       1. เลือกหัวที่มีลักษณะใหญ่สีออกม่วง 
     2. ไม่มีรอยแมลง สัตว์ กัดแทะ 
     3. ไม่มีราด้า บริเวณซอกกลีบ เวลาใช้ปอกเปลือกออกล้างน ้า เพ่ือให้เชื อรา
ออกไปเพราะหัวหอมมีความชื่นมาก ราขึ นง่าย (สมพร  ภูติยานันต์. 2541)   
 
    กระเทียม 
              ชื่อสามัญ : Garlic 
                        ชื่อวิทยาศาสตร์ : Allium sativum L.  
              ชื่ออ่ืน/ชื่อท้องถิ่น : กระเทียม(ภาคกลาง) หัวเทียม เทียม(ภาคใต้) หอมเทียม
(ภาคเหนือ) ในการปรุงน ้าพริกเผาจะใช้กระเทียมกลีบเล็ก ซึ่งปลูกในเมืองไทยเพราะให้รสและกลิ่นที่
รุนแรงกว่ากระเทียมที่มาจากเมืองจีน ซึ่งไม่นิยมน้ามาปรุงในส่วนผสมของน ้าพริกเท่ากับกระเทียมไทย 
กระเทียมเป็นพืชที่มีถ่ินก้าเนิดแถบตอนกลางของทวีปเอเชีย และได้แพร่หลายกระจายไปยังส่วนต่างๆ 
ของโลก ชาวอียิปต์ จีน และชาวอินเดีย ได้ปลูกระเทียมไว้รับประทานกันมานานแล้ว นอกจากนี ชาว
อียิปต์ยังใช่กระเทียมเป็นส่วนประกอบในพิธีการบูชาเทพเจ้าอีกด้วย (ชมพูนุท  ชื่นเนียม. 2553)        
                ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ กระเทียมเป็นพืชล้มลุกท่ีมีหัวใต้ดิน หัวมีกลีบย่อยหลายกลีบ
เรียงซ้อนกันประมาณ 4-5 กลีบ แต่ละกลีบมีกาบเป็นเยื่อบางๆ สีขาวอมชมพูหุ้มอยู่โดยรอบ และ
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กระเทียมมีรากไม่ยาวนัก ใบมีลักษณะยาวแบน ปลายใบแหลมแคบ โคนมีใบหุ้มซ้อน ดอกออกเป็นช่อ 
มีสีขาวติดเป็นกระจุกที่ปลายก้านช่อ กระเทียมมีกลิ่นหอมฉุน รสชาติเผ็ดร้อน (ชมพูนุท  ชื่นเนียม. 
2553) 
                สารส้าคัญที่พบ สารที่ท้าให้กระเทียมมีกลิ่นหอมฉุนเผ็ดร้อน คือเอนไซม์อัลลิเนส 
(Alliinase) ที่เปลี่ยนสารอินทรีย์ก้ามะถันอัลลิอิน (Alliin) ให้เป็นน ้ามันหอมระเหยอัลลิซิน (Allicin) 
และเมื่อน้าหัวกระเทียมสดมากลั่นด้วยไอน ้าจะได้น ้ามันกระเทียม (Garlic oil) นอกจากนี ยัง
ประกอบด้วยสารอาหาร น ้า กรดไขมัน โปรตีน คาร์โบไฮเดรต  กรดอะมิโน เหล็ก แคลเซียม วิตามินบี 
1 วิตามินบี 2 และวิตามินซี ฯลฯ (สุพจน ์ศิลานาเภสัช. 2543) 
 
ตารางท่ี 2.4 คุณค่าทางอาหารของกระเทียมสด 100 กรัม 

ส่วนประกอบ กระเทียม หน่วย 
น ้า 
พลังงาน 
ไขมัน 
คาร์โบไฮเดรต 
โปรตีน 
แคลเซียม 
เหล็ก 
วิตามิน บี1 
วิตามิน บี2 
วิตามิน ซี 

64.8 
126.0 
1.3 
25.2 
0.7 
14.0 
1.3 
0.25 
0.10 
9.0 

เปอร์เซ็นต์ 
กิโลแคลอรี่ 

กรัม 
กรัม 
กรัม 

มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 

ที่มา : ผุสดี  เลาหะสราญ. (2540) 
 
                สรรพคุณ การกินกระเทียมทั งสดหรือแห้งเป็นประจ้าสามารถป้องกันโรคหลอดเลือดอุด
ตันและกล้ามเนื อหัวใจหยุดท้างานเฉียบพลัน ช่วยลดปริมาณคลอเลสเตอรอลในเส้นเลือด ความดัน
โลหิตสูง และปริมาณน ้าตาลในเส้นเลือด รักษาโรคที่เกี่ยวกับกระเพาะอาหารและล้าไส้ นอกจากนี ยัง
ช่วยป้องกันโรคหวัด วัณโรค คอตีบ ปอดบวม ไทฟอยด์ มาลาเรีย คออักเสบ และอหิวาตกโรคได้อีก
ด้วย (สุพจน์  ศิลานาเภสัช. 2543) 
                วิธีการเลือกซื อ  
               1. เลือกกระเทียมกลีบโต สีขาวอมม่วง 
                        2. เลือกกระเทียมท่ีไม่ฝ่อ ไม่มีมอด และราด้า (บัญญัติ. ม.ป.ป.) 
 
   กะปิ 
              กะปิเป็นผลิตภัณฑ์พื นเมืองที่ได้จาการหมักเคย (Plantonic shrimp) หรือกุ้งกับ
เกลือในสัดส่วน 10 : 1 ทิ งไว้ให้สะเด็ดน ้า น้าไปตากแดดพอหมาดแล้วจึงน้าไปบดให้ละเอียด อัดใน
โอ่งให้แน่นอาจจะน้าออกมาบดให้ละเอียดอีกครั ง และอัดใส่โอ่งให้แน่น ปิดฝาให้สนิทหมักไว้ 3-4 
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เดือน จะได้กะปิที่มีกลิ่นหอม เนื อเหนียวละเอียด น้ามาใช้เป็นเครื่องปรุงประกอบอาหารไทย กะปิ
คุณภาพแตกต่างกันขึ นอยู่กับชนิดของเคย เคยนิยมท้ากะปิมีอยู่ 2 ชนิด คือ 
                        1.เคยด้าหรือเคยตาด้า เป็นเคยที่มีเปลือกแข็ง และเนื อน้อย ต้าไม่ค่อยแหลกเมื่อ
ท้าเป็นกะปิ จะได้กะปิเนื อหยาบสีค่อนข้างด้า กลิ่นไม่หอม 
                        2.เคยตาแดงจัด เปลือกนิ่ม เนื อมาก จึงนิยมน้ามาท้าเป็นกะปิมากที่สุด ซึ่งจะได้
กะปิที่มีสีแดงโดยธรรมชาติ และมีกลิ่นหอม ส้าหรับเคยขาวหรือส้าลี ตัวเคยจะมีสีแดงนิดหน่อย มี
ทั งตัวเล็กและตัวใหญ่ ไม่นิยมใช้ท้ากะปิ เพราะล้าตัวมีเนื อน้อยเมื่อน้ามาท้ากะปิจะได้น ้าหมักน้อย มี
กลิ่นคล้ายปลาป่น และเหม็นเขียว (จารุวรรณ  มณีศรี. 2551) 
 
    กุ้งแห้ง 
             การน้าเอากุ้งมาต้มกับเกลือให้สุก กุ้งเล็ก 1 กิโลกรัม ต่อ เกลือ 1 ช้อนชา น้ามา
ตากแดดพอแห้งใส่ถุงผ้าฟาดกับท่อนไม้ เอาเปลือกออกเหลือแต่ตัวกุ้ง แล้วน้ามาหั่นหรือป่น น้าไปท้า
น ้าพริกกุ้งแห้งแม้จะมีความส้าคัญรองลงไปแต่ก็ยังมีบทบาทส้าหรับน ้าพริกเผา เครื่องจิ มบางประเภท 
โดยน้าไปค่ัว หรือทอดพอสุก แล้วโขลกจนละเอียด จึงน้าไปเข้าเครื่องปรุงน ้าพริก ที่ส้าคัญกุ้งแห้งต้อง
เป็นกุ้งแห้งอย่างดี ไม่ย้อมสี เพราะถึงแม้สีจะซีดแต่ปลอดภัยกว่า และถ้าเป็นไปได้ควรใช้กุ้งแห้งตัวโต
จะดีกว่ากุ้งแห้งตัวเล็ก เพราะเวลาป่นจะได้เนื อเยอะกว่า กุ้งแห้งควรเก็บใส่กระปุกหรือภาชนะที่มีฝา
ปิดมิดชิดหรือเก็บไว้ในอุณหภูมิเย็น เพ่ือกันมด แมลง เวลาใช้ควรตักเท่าที่ต้องการ แล้วน้ามาล้างน ้า 
ถ้ากุ้งมีสีควรแช่น ้าทิ งไว้สักครู่จึงบีบน ้าออกแล้วน้ามาปรุง (สุพรรณนิภา  สุทธศรี. 2549) 
 
ตารางท่ี 2.5 คุณค่าทางโภชนาการของกุ้งแห้งต่อ 100 กรัม 
 ส่วนประกอบ กุ้งแห้ง หน่วย 
 โปรตีน 
 ไขมัน 
 คาร์โบไฮเดรต 
 แคลเซียม 
 ฟอสฟอรัส 
 เหล็ก 
 ไทอะมีน 
 ไรโบฟลาวิน 
 ไนอาซิน 

46.0 
2.9 
12.8 
2,305 
625 
20 

0.05 
0.02 
5.7 

กรัม 
กรัม 
กรัม 

มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 

ทีมา : กองโภชนาการ (2544) 
 
                วิธีการเลือกซื อกุ้งแห้ง 
                        1. เลือกซื อกุ้งแห้งตัวโตๆ สีซีดจะปลอดภัยกว่ากุ้งแห้งท่ีมีสีแดง 
                        2. เลือกซื อกุ้งแห้งที่ไม่มีกลิ่นเหม็นอับ และไม่มีแมลง มอดป่นเปื้อน 
       3. เลือกร้านที่มั่นใจ และเชื่อถือได้ (สุพรรณนิภา  สุทธศรี. 2549) 
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    น ้ามันพืช 
                        ไขมัน และน ้ามันประกอบด้วยกรดไขมัน (Fatty acids) 3 โมเลกุลกับกลีเซอรอล 
(Glycerol) 1 โมเลกุล ซึ่งกรดไขมันหนึ่งชนิด หรือมากกว่าหนึ่งชนิดรวมตัว กับโมเลกุลของกลีเซอรอล
เพ่ือให้เกิดเป็น ไตรกลีเซอไรด์ กลีเซอรอลเป็นของเหลวข้นเหมือนน ้าเชื่อมไซรัปที่หนักกว่าน ้า มีรส
หวาน โดยปกติแล้วส่วนประกอบของไตรกลีเซอไรด์ที่มีลักษณะแข็งที่อุณหภูมิของห้องเรียกว่า  ไขมัน 
(Fats) และส่วนประกอบที่มีลักษณะเป็นของเหลวที่อุณหภูมิห้อง เรียกว่า น ้ามัน (Oil) ทั งไขมัน และ
น ้ามันจะมีความถ่วงจ้าเพาะต่้ากว่าน ้า และมีคุณลักษณะเฉพาะต่างกันไป (จิตธนา  แจ่มเมฆ. ม.ป.ป.) 
                         
                1. ส่วนประกอบของไขมันจากพืช น ้ามันพืชแตกต่างจากน ้ามันสัตว์ คือ จะมีกรดไขมัน
ไม่อ่ิมตัวเป็นส่วนใหญ่ จะมีกรดไขมันอิ่มตัวน้อยกว่า ยกเว้นน ้ามันพืชบางชนิด เช่น น ้ามันมะพร้าว ซึ่ง
จะมีกรดไขมันอ่ิมตัวมาก ส่วนกรดไขมันที่ไม่อ่ิมตัวที่มีอยู่ในน ้ามันพืชที่ส้าคัญคือ โอลีอิก ไลโนลิอิก 
เนื่องจากกรดไลโนลิอิกเป็นกรดไขมันที่จ้าเป็น (Essential fatty acid) ที่ร่างกายมนุษย์สร้างขึ นเอง
ไม่ได้แต่ก็ขาดไม่ได้ น ้ามันจากพืชซึ่งมีกรดไลโนลิอิก จึงมีคุณค่าทางอาหารสูง การที่น ้ามันจากพืชมี
กรดไขมันอ่ิมตัว ท้าให้น ้ามันจากพืชมีสภาพเป็นของเหลวในอุณหภูมิห้อง (วรรณภา  หวังนิพพานโต. 
2552) 
                2. ชนิดของไขมันและน ้ามันจากพืช 
              2.1 น ้ามันถั่วเหลือง (Soybean oil) น ้ามันพืชที่ผ่านกระบวนการสกัดน ้ามันดิบ
จากเมล็ดถั่วเหลืองแล้วเข้าสู่กระบวนการกลั่นด้วยระบบไอน ้าแรงดันสูง เพ่ือให้ได้น ้ามันบริสุทธิ์
ออกมาคุณสมบัติของน ้ามันถั่วเหลืองจะมีปริมาณกรดไขมันไม่อ่ิมตัวสูงกว่าน ้ามันพืชที่ผลิตจากเมล็ด
พืชหลายๆชนิด เช่น น ้ามันปาล์ม หรือน ้ามันมะพร้าว ซึ่งการบริโภคน ้ามันที่มีปริมาณกรดไขมันไม่
อ่ิมตัวสูงจะมีผลต่อสุขภาพมากกว่าการบริโภคน ้ามันที่มีปริมาณกรดไขมันไม่อ่ิมตัวต่้า นอกจากนี ใน
กระบวนการผลิตใช้วิธีเติมไนโตรเจนเพ่ือรักษาสภาพน ้ามันให้คงเดิมแทนการใส่สารกันหืน เพ่ือให้
ปลอดภัยกับผู้บริโภค (กุลวดี  ธูปทอง. 2554) 
                       2.2 น ้ามันถั่วลิสง (Peanut oil) สกัดจากถั่งลิสงทั งเมล็ด ซึ่งมีปริมาณน ้ามันร้อย
ละ 38.7 (กุลวดี  ธูปทอง. 2554) 
 2.3 น ้ามันร้าข้าว (Rice oil) ได้จากการสกัดร้าข้าวที่เหลือจากการสีข้าว มีน ้ามัน 
12-16 เปอร์เซ็นต์ ร้าข้าวเป็นที่นิยมทั่วไปของคนไทยแต่บางประเทศ เช่น อินเดียยังไม่อนุญาตให้ร้า
ข้าว ในการผลิตน ้ามันส้าหรับบริโภค (กุลวดี  ธูปทอง. 2554) 
     2.4 น ้ามันข้าวโพด (Corn oil) สกัดได้จากส่วนที่จะงอกเป็นต้นอ่อน (Germ) ใน
เมล็ด มีปริมาณน ้ามันโดยเฉลี่ยประมาณ 4-5 เปอร์เซ็นต์ (กุลวดี  ธูปทอง. 2554) 
     2.5 น ้ามันเมล็ดฝ้าย (Cotton oil) สกัดได้จากเนื อในของเมล็ดฝ้าย มีน ้ามัน
ประมาณ 30-38 เปอร์เซ็นต์ ส่วนฝ้ายทั งเมล็ดจะมีน ้ามันประมาณ 15-24 เปอร์เซ็นต์ นิยมบริโภคใน
สหรัฐอเมริกา นอกจากจะใช้น ้ามันส้าหรับบริโภคแล้วยังใช้ในการแปรรูปเป็นเนยเทียม หรือมาการีน 
และชอร์ทเทนนิ่ง (กุลวดี  ธูปทอง. 2554) 
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                        2.6 น ้ามันเมล็ดทานตะวัน (Sunflower seed oil) สกัดได้จากส่วนเมล็ดของดอก
ทานตะวัน ซึ่งมีน ้ามันประมาณ 22-23 เปอร์เซ็นต์ ใช้เป็นน ้ามันปรุงอาหาร และแปรรูปเป็นเนยเทียม 
และชอร์ทเทนนิ่ง (กุลวดี  ธูปทอง. 2554) 
     2.7 น ้ามันเมล็ดดอกค้าฝอย (Safflower seed oil) สกัดได้จากส่วนเมล็ดของ
ดอกค้าฝอย ซึ่งมีน ้ามันประมาณ  25-31 เปอร์เซ็นต์ มีประโยชน์ในการลดคลอเลสเตอรอลในเลือด       
(กุลวดี  ธูปทอง. 2554) 
     2.8 น ้ามันงา (Seasame oil) สกัดได้จากงาทั งเมล็ด มีน ้ามันประมาณ 46.3-64.2 
เปอร์เซ็นต์ ซึ่งจะมีกลิ่น และรสชาติเฉพาะตัว จึงนิยมใช้ปรุงแต่งกลิ่นรสอาหารมากกว่าใช้ปรุงอาหาร
ทั่วไป (กุลวดี  ธูปทอง. 2554) 
     2.9 น ้ามันมะพร้าว (Coconut oil) สกัดได้จากส่วนเนื อมะพร้าว ซึ่งมีไขมัน
ประมาณร้อยละ 28.7 (กุลวดี  ธูปทอง. 2554) 
     2.10 น ้ามันปาล์ม (Paim oil) สกัดได้จากส่วนเนื อของผลปาล์ม และน ้ามันเมล็ด
ปาล์ม สกัดได้จากเนื อในเมล็ด ผลปาล์มมีน ้ามันเฉลี่ย 20-25 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งมีความแตกต่างกัน คือ 
น ้ามันเมล็ดปาล์มมีกรดไขมันอ่ิมตัวใกล้เคียงกับน ้ามันมะพร้าวแต่น ้ามันปาล์มที่สกัดได้จากส่วนเนื อมี
ปริมาณกรดไขมันอ่ิมตัวน้อยกว่า และยังมีปริมาณกรดไขมันไม่อ่ิมตัวปริมาณสูงกว่า ในการใช้และ
บริโภคน ้ามันปาล์มจึงควรตรวจสอบชื่อ และชนิดของน ้ามันปาล์ม (กุลวดี  ธูปทอง. 2554) 
     2.11 น ้ามันมะกอก (Olive oil) สกัดได้จากเนื อผลมะกอกมัน น ้ามันมะกอกมี
กลิ่น และรสเฉพาะตัว นิยมใช้ปรุงอาหารบริโภคกันมากในสหรัฐอเมริกา ยุโ รป โดยเฉพาะประเทศ
อิตาลี และในแถบเมดิเตอร์เรเนียนจะมีน ้ามันมะกอกคุณภาพสูงสุด เรียกว่า Extra virgin oil                
(กุลวดี  ธูปทอง. 2554) 
                การเก็บรักษา 
                        ให้เก็บไว้ในที่โปร่ง ไกลจากความร้อน และแสงแดด ถ้าเป็นน ้ามันที่เจียวเอง เช่น 
น ้ามันหมู ควรเก็บไว้ในภาชนะทึบแสง และมีฝาปิด (แต่ที่นิยมน้ามาปรุงประกอบในน ้าพริก คือ น ้ามัน
ถั่วเหลือง เนื่องจากหาซื อง่าย และราคาถูก และมีคุณค่าทางโภชนาการตามที่ร่างกายต้องการ)  
(วรรณภา  หวังนิพพานโต. 2552) 
       
     น ้าปลา 
                        ชนิดของปลาที่ถือว่าเหมาะสมในการท้าน ้าปลาคือ ปลากะตัก ซึ่งได้จากปลา
ทะเล หรือบางท้องถิ่นเรียกว่า ปลาไส้ตัน การผลิตเริ่มจากการน้าปลาไปหมักกับเกลืออัตราส่วน 2:1 
ในถังหรือบ่อซีเมนต์ ใช้ระยะเวลาในการหมัก 6 เดือน ถึง 2 ปี สารที่ได้จากการย่อยโปรตีนในตัวปลา 
ได้แก่ กรดอะมิโน ซึ่งบางตัวมีผลการชูรสด้วย น ้าปลาที่หมักได้ในครั งแรก หรือน ้าแรก จัดเป็นเกรดดี
ที่สุดบางครั ง เรียกว่า หัวน ้าปลา หรือน ้าปลาระดับ 1 (ชมพูนุท  ชื่นนิยม. 2553) 
                ชนิดของน ้าปลา น ้าปลาแบ่งออกเป็น 3 ประเภท คือ 
                        1. น ้าปลาแท้ ซึ่งได้จากของเหลวที่ได้จากการหมักปลาหรือส่วนของปลากับเกลือ 
หรือปลาที่เหลือจากการหมักกับน ้าเกลือตามกรรมวิธีการท้าน ้าปลา 
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                        2. น ้าปลาวิทยาศาสตร์ เป็นของเหลวที่ได้จากการหมักปลา หรือส่วนของปลา 
กับกรดเกลือตามกรรมวิธีไฮโดรไลซีส  
                        3. น ้าปลาผสม เป็นน ้าปลาตามข้อ 1 และข้อ 2 มาเจือปนหรือเจือจางและไม่เป็น
อันตรายแก่ผู้บริโภค (วิสิฐ  อวะสิต. 2538) 
        การเลือกซื อน ้าปลา  
  1. ต้องได้รับการรับรองคุณภาพมาตรฐานอุตสาหกรรม (ม.อ.ก.)  
  2. ต้องมีการขึ นทะเบียน อย. โดยระบุบนฉลาก 
  3. ต้องมีตราสิ นค้าและบริษัทที่ผลิต 
  4. ต้องระบุวันที่ผลิต และวันหมดอายุ 
  5. ใส สะอาด มีสีน ้าตาลทอง และมีกลิ่นหอมของปลา (วิสิฐ  อวะสิต. 2538) 
                 
    น ้าตาล 
              น ้าตาล เป็นสารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตที่มีรสหวาน และให้พลังงานแก่
ร่างกาย องค์ประกอบของน ้าตาลสามารถแบ่งได้ 3 ประเภทใหญ่ คือ น ้าตาลชั นเดียว เป็น
คาร์โบไฮเดรตที่เล็กที่สุด พบในผัก และผลไม้ เช่น กลูโคส ฟรุคโทส  เป็นต้น น ้าตาลสองชั น เป็น
น ้าตาลที่ได้จากการรวมตัวของของน ้าตาลชั นเดียวสองโมเลกุล เช่น ซูโครส แลคโทส มอลโทส เป็นต้น 
และน ้าตาลหลายชั นเป็นคาร์โบไฮเดรต ที่มีโมเลกุลใหญ่ และสลับซ้อน ไม่มีรสหวาน ส่วนน ้าตาลที่ใช้
กันทั่วไปมีหลายชนิด เช่น น ้าตาลทราย น ้าตาลปี๊บ เป็นต้น (วรรณภา  หวังนิพพานโต. 2552) 
                       น ้าตาลเป็นสารเพ่ิมความหวานที่นิยมใช้กันอย่างแพร่หลายมากขึ นกันในกลุ่ม
อุตสาหกรรมการผลิตอาหาร โดยเฉพาะอย่างยิ่ง ขนมหวาน และเครื่องดื่ม ในทางการค้าน ้าตาลผลิต
จากอ้อย (Sugar cane) ต้นตาล (Sugar palm) ต้นมะพร้าว (Coconut palm) ต้นเมเปิ้ลน ้าตาล 
(Sugar maple) และหัวบีท (Sugar beet) ฯลฯ คนส่วนใหญ่รู้จักน ้าตาลทรายเป็นอย่างดี แต่หลาย
ครัวเรือน ยังคงใช้น ้าตาลปี๊บประกอบอาหารโดยเฉพาะอาหารไทย น ้าตาลปี๊บที่ถูกผลิตมาจากน ้าตาล
สดที่รองจากงวงมะพร้าวเรียกกันในหมู่ผู้ผลิตว่า น ้าตาลมะพร้าว ถ้าผลิตมาจากตาลสดที่ ได้จากจั่น
ตาล จะเรียกว่า น ้าตาลโตนด ส้าหรับน ้าตาลมะพร้าวนั นจัดเป็นน ้าตาลพื นบ้านที่อยู่คู่ครัวไทยมานาน 
จึงมีการผลิตกันอย่างแพร่หลายในหลายจังหวัด เช่น สมุทรสงคราม ราชบุรี เพชรบุรี สุราษฎร์ธานี 
เป็นต้น การผลิตน ้าตาลมะพร้าวนั นมีความพิถีพิถันมาก ตั งแต่การเลือกลักษณะงวง การนวนงวง การ
ท้าความสะอาดงวง เพ่ือให้ได้น ้าตาลที่สด ในกระบอกที่ใส่น ้าตาลภายในบรรจุไม้เคี่ยมหรือไม้พะยอม
ซึ่งใส่ในปริมาณที่พอควรเพ่ือป้องกันการบูดของน ้าตาลสด น้ามาเคี่ยวโดยมีการกรองเศษไม้และสิ่ง
สกปรกทิ งก่อนเพื่อให้ได้น ้าตาลที่สะอาด น ้าตาลที่เริ่มแข็งตัวก็จะใช้เกรียงขูด น้าออกจากกระทะเทใส่
ปี๊บ เรียกว่า น ้าตาลปี๊บ แต่ถ้าเทใส่ถ้วยตะไลหรือพิมพ์จะได้น ้าตาลที่มีลักษณะเป็นก้อนกลมๆ นิยม
เรียกว่า น ้าตาลปึก (วรรณภา  หวังนิพพานโต. 2552) 
 
                การเลือกซื อน ้าตาล 
                       1. เลือกชนิดของน ้าตาลให้เหมาะกับอาหารที่จะท้า 
    2. เลือกน ้าตาลที่ปราศจากสิ่งปลอมปน ไม่ควรมีเศษผล หรือแป้งปนมากับน ้าตาล 
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     3. เลือกน ้าตาลชนิดที่ให้คุณค่าทางอาหารสูงในการปรุงประกอบอาหาร เช่น 
น ้าตาลทรายแดง มีวิตามิน และเกลือแร่มากกว่าน ้าตาลทรายขาว 
                 การเก็บรักษาน ้าตาล 
                         น ้าตาลที่ไม่ตกผลึก คือ น ้าตาลโตนด และน ้าตาลมะพร้าว ควรเก็บใส่ภาชนะที่
สะอาด และมีฝาปิดสนิทเพ่ือป้องกันแมลงรบกวน ส่วนน ้าตาลที่เป็นผลึกดูดความชื่นได้ง่ายกว่าน ้าตาล
โตนด และน ้าตาลมะพร้าว ควรเก็บไว้ในภาชนะที่มีฝาปิดสนิท ไม่ให้อากาศเข้า และวางให้ห่างจาก
ความร้อนและแสงแดด (วรรณภา  หวังนิพพานโต. 2552) 
 
   มะขามเปียก 
                         ชื่อสามัญ : Tamarindus 
                ชื่อวิทยาศาสตร์ : Tamarindus indica L.  
                ชื่ออ่ืน/ชื่อท้องถิ่น : มะขาม 
                น ้ามะขามเปียก ท้าจากมะขามที่แก่จัด น้ามาแกะเปลือก แคะเม็ดออกแช่น ้าอุ่นคั นน ้า 
ใช้ส้าหรับปรุงรสในน ้าพริกหลายชนิด เช่น น ้าพริกมะขามเปียก น ้าพริกปลาย่าง น ้าพริกตาแดง และ
น ้าพริกเผา เป็นการชูรสให้กับน ้าพริก นอกจากจะเป็นส่วนประกอบของน ้าพริกแล้ว ยังน้า
มะขามเปียกมาละลายน ้าเพ่ือปรุงอาหารประเภทย้า และต้มย้า อีกทั งยังมีน ้าพริกและหลนต่างๆ ใน
การเลือกซื อมะขามเปียกนั นจะต้องเลือกมะขามเปียกที่ใหม่ สด สีน ้าตาลแดง ไม่ควรใช้มะขามเปียกที่
เป็นสีด้า จะท้าให้พริกมีสีด้า จะท้าให้พริกมีสีผิดเพี ยนไปไม่น่ารับประทาน (ชมพูนุท  ชื่นเนียม. 2553) 
                ประโยชน์ของมะขาม ยอดอ่อนของมะขามให้รสเปรี ยว นิยมน้าไปปรุงอาหาร มีวิตามิน
ซีสูงกว่าส่วนอ่ืนๆ ช่วยป้องกันดวงตา จากสารอนุมูลอิสระที่เป็นสาเหตุท้าให้เลนส์ตาขุ่นมัว และช่วย
ให้ร่างกายมีภูมิต้านทานโรคสูงขึ น เนื อมะขามมีกรดอินทรีย์อย่างกรดทาร์ทาริก และกรดซิตริก ซึ่งมี
ฤทธิ์ระบายและลดความร้อนของร่างกาย ช่วยขับเสมหะ และลดอาการไอด้วย ในฝักอ่อนมีแคลเซียม
มากที่สุด และอยู่ในมะขามเปียก กับยอดอ่อน ตามล้าดับ ส่วนมะขามสุกจัดจนเป็นมะขามเปียกนั นจะ
มีเส้นใยอาหารสูง (กุลวดี  ธูปทอง. 2554) 
 
ตารางท่ี 2.6 คุณค่าทางอาหารของเนื อมะขาม 100 กรัม 
 ส่วนประกอบ มะขาม ปริมาณ 
 โปรตีน 
 ไขมัน 
 ปริมาณน ้าตาลทั งหมด 
 ซูโครส 
 เซลลูโลส 
 น ้า 

3.2-3.6 
0.27-0.6 
2.0-30.4 
0.1-0.8 
2.0-3.4 

63.3-68.6 

กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 

ที่มา : ผุสดี เลาหะสราญ. (2550) 
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                การเก็บรักษา 
                        มะขาเปียก ควรแกะเม็ดออกผึ่งแดดพอหมาดจึงรวมกัน ปั้นเป็นก้อนๆ ใช้มือจุ่ม
น ้าเกลือก่อนจึงปั่นให้แน่น ใสภาชนะท่ีแห้งสะอาดหมั่นตากแดด ถ้าเก็บในตู้เย็นจะเก็บได้นานกว่าเก็บ
ไว้ในอุณหภูมิห้อง และสีก็ไม่เปลี่ยนอีกด้วย (ทรงพรรณ  มีเพียร. ม.ป.ป.) 
                สรรพคุณ 
                       1. เป็นยาระบายอ่อนๆ แก้อาการท้องผูก 
              2. เป็นยาถ่ายพยาธิ แก้อาการท้องร่วง อาเจียน 
              3. น ้ามะขามเปียกช่วยลดอุณหภูมิในร่างกาย และดับกระหายคลายร้อน 
              4. วิตามินในเนื อมะขามช่วยให้ปอดท้างานได้ดี (ชมพูนุท  ชื่นเนียม. 2553) 
                วิธีการเลือกซื อ  
              1. เลือกมะขามเปียกที่สีไม่ด้า เพราะถ้าสีด้าจะส่งผลถึงสีของอาหารนั นๆ 
              2. เลือกมะขามที่สะอาดปราศจากแมลง และสิ่งสกปรก (สุพจน์   ศิลานาเภสัช. 
2543) 
 
2.3 เทคนิคการปรุงประกอบและการเก็บรักษา  
 
                เทคนิคการปรุงประกอบ 
              น ้าพริก มีมาตั งแต่สมัยกรุงศรีอยุธยา โดยค้าว่า "น ้าพริก" มีความหมายมาจากการ
ปรุงด้วยการน้าสมุนไพร พริก กระเทียม หัวหอม เครื่องเทศกลิ่นแรง มาโขลก บด รวมกัน เพ่ือใช้
ส้าหรับจิ ม โดยมี ดอกแค มะเขือยาว แตงกวา ถั่วฝักยาว มะเขือม่วง ถั่วพู สัตว์น ้าต่าง ๆ เช่น ปลา กุ้ง 
ในสมัยก่อนนิยมรับประทานสัตว์น ้ามากกว่าสัตว์บก จึงอาจคิดค้นน ้าพริกขึ นเพ่ือเพ่ิมรสชาติ และดับ
กลิ่นคาวต่าง ๆ น ้าพริกถูกใช้เป็นส่วนประกอบของอาหารต่าง ๆ หรือใช้ในการรับประทานเป็นกับข้าว
ก็ได้ และยังได้รับความนิยมมาตั งแต่อดีตจนถึงปัจจุบัน ส้าหรับน ้าพริกแบบทีใช้เป็นเครื่องปรุง
ส่วนผสมนั น เกิดขึ นเพราะอาหารไทยจ้าพวกแกง จ้าเป็นที่จะต้องมีส่วนประกอบ หรือกรรมวิธีการท้า
ที่ค่อนข้างซับซ้อน ผู้ปรุงจึงคิดท้าน ้าพริกขึ นเพ่ือรวบรวมส่วนผสมต่าง ๆ นั นเข้าด้วยกัน เป็นการลด
ขั นตอนการปรุงลง และยังสามารถท้าเก็บไว้ได้ในจ้านวนมาก เทคนิคในการปรุงประกอบน ้าพริกนั นก็
เพ่ือให้น ้าพริกที่ท้านั นมีกลิ่นที่เฉพาะ และสีสันให้หน้ารับประทานมากขึ น รวมถึงการยืดอายุในการ
เก็บรักษาด้วย (อบเชย  อิ่มสบาย. 2554) 
                        1. วิธีการทอด (Deep frying)  วิธีการทอดนั นจะท้าให้อาหารสุกโดยการใส่
เนื อสัตว์หรือผักลงไปในน ้ามันที่ตั งจนร้อน ปริมาณน ้ามันที่ใส่จะต้องมากพอที่จะท่วมอาหารที่จะน้าไป
ทอด การทอดนั นนิยมทอดในกระทะแบบหลุมหรือกระทะชนิดแบนก็ได้ อุณหภูมิของน ้ามันที่ใช้ใน
การทอดเป็นปัจจัยที่ส้าคัญมากในการปรุงอาหาร ถ้าน ้ามันไม่ร้อน เมื่อใส่อาหารลงไปทอด จะส่งผลให้
อาหารอมน ้ามันและไม่น่ารับประทาน ขณะเดียวกันถ้าอุณหภูมิน ้ามันสูงเกินไป อาหารที่น้าไปทอดก็
จะไหม้ อุณหภูมิน ้ามันที่เหมาะส้าหรับการทอดอยู่ที่ 180 องศาเซลเซียส (หรือประมาณ 350 องศา
ฟาเรนไฮต์) เมื่อทอดเสร็จแล้วควรสะเด็ดน ้ามันออกจากอาหารที่ทอด ตะแกรงลวดโลหะเป็นที่นิยมใช้
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ในการสะเด็ดน ้ามัน นอกจากนั นกระดาษซับน ้ามันก็สามารถใช้ดูดซับน ้ามันออกจากอาหารที่ทอดได้ 
อาหารที่ผ่านการสะเด็ดน ้ามันเป็นอย่างดีจะช่วยคงความกรอบให้ยาวนานขึ นอีกด้วย  
(ชัชชญา  รักตะกนิษฐ. 2552) 
                        2. วิธีการผัด (Stir frying)  วิธีนี เป็นวิธีปรุงอาหารที่ง่าย ไม่ยุ่งยาก ถ้าคุณไม่มี
กระทะหลุมแบบที่ใช้กันโดยทั่วไป กระทะแบนส้าหรับทอดก็สามารถใช้แทนกันได้ ก่อนการผัดทุกครั ง
จะต้องตั งไฟจนกระทะร้อนได้ที่ก่อนจะใส่วัตถุดิบ (เนื อสัตว์ หรือ ผัก) ลงไปในกระทะ ในการผัดนั น 
นิยมใช้ตะหลิว (ทั งที่ท้าจากโลหะ หรือไม้) เพ่ือกลับอาหารในกระทะอย่างรวดเร็ว เมื่ออาหารสุก รีบ
ปรุงรสและน้าออกจากกระทะและเสิร์ฟขณะที่อาหารยังร้อนๆ เนื่องจากขั นตอนการผัดนั นมักจะใช้
เวลาสั น วัตถุดิบต่างๆที่จ้าเป็นต้องใช้ในการประกอบอาหารประเภทนั นจะต้องถูกเตรียมให้พร้อมก่อน
เริ่มการผัด ทั งนี ทั งนั นเมื่อท้าการผัดอาหารแล้วจะได้อาหารที่สุกพอดี ไม่ไหม้จากการที่ต้องเสียเวลา
เตรียมวัตถุดิบอ่ืนๆขณะที่ผัดอาหาร (ชัชชญา  รักตะกนิษฐ. 2552) 
                        3. การเจียว (Rendering)  อาหารที่เป็นฝอยหรือละเอียด ถูกท้าให้สุกกรอบโดย
น ้ามัน โดยใส่น ้ามันในกระทะหรือหม้อ แล้วใส่เครื่องปรุงนั นๆลงไป คนเรื่อยๆจนกว่าจะสุก               
(ชัชชญา  รักตะกนิษฐ. 2552) 
              4. วิธีการปิ้ง ย่าง (Grilling)  การปรุงอาหารด้วยวิธีการปิ้ง ย่างนั น จะน้าอาหาร
ที่ต้องการปรุงให้สุก วางไว้บนไฟหรือความร้อน ซึ่งอาจเป็นเตาถ่าน, เตาไฟฟ้า บางครั งอาจใช้เตาอบ 
หรือตั งกระทะไว้บนไฟในการย่างอาหารก็ได้ ในการย่างอาหารไทยนั น อาหารอาจถูกย่างโดยตรงกับ
ไฟ หรืออาจห่อด้วย ใบไม้หรือฟลอยส์อลูมิเนียม ส้าหรับใบไม้ที่นิยมใช้นั นก็มีใบตอง และใบเตย ซึ่ง
อาหารที่ห่อและน้าไปย่างจะมีกลิ่นหอม ชวนน่ารับประทาน การย่างที่ถูกต้องนั น จะต้องมีการ
กระจายความร้อนให้ทั่วอาหารเพื่อไม่ให้อาหารไหม้ (ชัชชญา  รักตะกนิษฐ. 2552) 
                        5. วิธีการเผา (Burn)  การท้าให้ไหม้ด้วยไฟ การเผาในเรื่อง ของการวิธีการ
ท้าอาหาร ก็คือการท้าให้อาหารสุก โดยใช้ไฟแรง (แรงกว่าการปิ้ง หรือการย่าง) เปลวไฟอาจมีการ
สัมผัสถึงเนื ออาหาร เราจึงมักใช้วัสดุอ่ืนๆ ห่อหุ้มอาหารไว้ก่อนน้าไปเผา ที่มักใช้กัน อาจเป็นวัสดุ
ธรรมชาติ อย่าง ใบตอง ใบบัว หรือ ใบเตย การใช้ใบไม้ห่ออาหารแล้วน้าไปเผา จะท้าให้ได้อาหาร ที่มี
กลิ่นหอมเพ่ิมขึ นอีกด้วย สมัยโบราณมีการใช้ดินเหนียว มาห่ออาหารก่อนน ้าไปเผาอีกด้วย สมัย
ปัจจุบัน คนในเมืองหาใบไม้ มาห่ออาหารไม่สะดวก มีการใช้อลูมิเนียมฟลอยส์มาใช้ห่ออาหาร ก่อน
น้าไปเผา (ชัชชญา  รักตะกนิษฐ. 2552) 
 
                การเก็บรักษาน ้าพริก 
              ในการเก็บรักษาน ้าพริกนั นมีหลายวิธีในการขจัดเก็บขึ นอยู่กับน ้าพริกชนิดนั น เช่น 
น้าน ้าพริกมาคั่ว หรือ ผัดให้แห้งพอประมาณ หลังจากน้าภาชนะที่จะบรรจุลวกน ้าร้อนเพ่ือฆ่าเชื อก็จะ
บรรจุในภาชนะแล้วน้าไปนึ่งฆ่าเชื ออีกครั งแล้วปิดฝาให้สนิทเก็บไว้ที่อุณหภูมิธรรมดาได้ 6-8 เดือน  
รสชาติเหมือนเดิม และหากเป็นน ้าพริกที่ที่มีอายุการเก็บรักษาน้อย เช่น น ้าพริกหนุ่ม น ้าพริกอ่อง 
น ้าพริกกะปิ น ้าพริกปลาทู เป็นต้น ก็ควรน้ามาเก็บในตู้เย็นเพ่ือรักษาอุณหภูมิ เพ่ือไม่ให้อากาศและ
อุณหภูมิโดยทั่วไป ท้าปฏิกิริยากับน ้าพริก (ธิติมา  ไชยลังกา. 2551)   
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        2.4 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
 
               ธิติมา ไชยลังกา และคณะ(2553) ได้ท้าการศึกษาน ้าพริกเผาเสริมเห็ดหอม มี
วัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปริมาณที่เหมาะสมในการเสริมเห็ดหอมสดในน ้าพริกเผา 4 ระดับในปริมาณ 
10%, 15%, 20% และ 25% ของน ้าหนักส่วนผสมทั งหมด ผลที่ได้น้ามาวัดคุณภาพของผลิตภัณฑ์ 
ด้านความชอบโดยรวม สี กลิ่น รสชาติ และเนื อสัมผัส ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ  9 
ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ผู้ชิม เป็นอาจารย์ และนักศึกษา สาขาอาหารและโภชนาการ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร พบว่า น ้าพริกเผาเสริมเห็ดหอม ที่ระดับ 15% ของ
น ้าหนักส่วนผสมทั งหมดได้รับคะแนนยอมรับสูงสุดในด้าน ความชอบโดยรวม สี กลิ่น รสชาติ และ
เนื อสัมผัส โดยมีค่าเฉลี่ย 7.97, 7.68, 7.93, 7.67 และ8.02 ตามล้าดับซึ่งเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค
สูงสุด 
                สุพรรณนิภา สุทธศรี และคณะ(2547) ได้ท้าการศึกษาน ้าพริกเผาเสริมกล้วยน ้าว้า มี
วัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปริมาณที่เหมาะสมในการเสริมกล้วยน ้าว้าทั งส่วนเนื อและส่วนเปลือกใน
น ้าพริกเผา 3 ระดับในปริมาณ 5%, 10%และ15% ของน ้าหนักส่วนผสมทั งหมด ผลที่ได้น้ามาวัด
คุณภาพของผลิตภัณฑ์ ด้านความชอบโดยรวม สี กลิ่น รสชาติ และเนื อสัมผัส โดยการให้คะแนน
ความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) (เพ็ญขวัญ, 2536) ผู้ชิมคือ อาจารย์และนักศึกษา
ระดับปริญญาตรี สาขาอาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร วิทยาเขต
โชติเวช พบว่า น ้าพริกเผาเสริมกล้วยน ้าว้า ที่ระดับ 5% ของน ้าหนักส่วนผสมทั งหมดได้รับคะแนน
ยอมรับสูงสุดในด้าน ความชอบโดยรวม สี รสชาติ และเนื อสัมผัส โดยมีค่าเฉลี่ย 7.95, 7.70, 7.63 
และ7.55 ตามล้าดับซึ่งเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคสูงสุด  
                กุลวดี  ธูปทอง และอนุสรา  ทนุวงษ์ (2554)จากแผนงานวิจัยเรื่อง การศึกษาน ้าพริก
นรกเสริมถ่ัวชิคพี มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาหาสูตรพื นฐานในการท้าน ้าพริกนรก และศึกษาปริมาณถั่ว
ชิคพีที่เสริมลงในน ้าพริกนรก โดยเสริมถั่วชิคพีในปริมาณ 40%, 60% และ 80% ของน ้าหนัก
ส่วนผสมทั งหมด พบว่า น ้าพริกนรกเสริมถั่วชิคพี ที่ระดับ 80% ของน ้าหนักส่วนผสมทั งหมดได้รับ
คะแนนยอมรับสูงสุดในด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 7.50, 
7.43,  7.43, 7.34 และ7.51 ตามล้าดับซึ่งเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคสูงสุด 
                ผุสดี  เลาหะสราญ และคณะ (2554) ได้ท้าการศึกษาน ้าพริกเดินดงเสริมกากถั่วเหลือง 
มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการเสริมกากถั่วเหลืองในน ้าพริกเดินดง โดยท้าการ
ทดลอง 3 ระดับ 75%, 80% และ 85% น้าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในด้าน สี กลิ่น 
รสชาติ เนื อสัมผัส แความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic 
Scale) โดยผู้ชิมเป็นนักศึกษาคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระ
นคร จ้านวน 90 คน น้าผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย พบว่าน ้าพริกเดินดงเสริมกากถั่วเหลือง ที่ระดับ 85% 
ได้รับคะแนนค่าเฉลี่ยสูงสุดด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม เท่ากับ 7.52, 7.40,  
7.33, 7.32 และ 7.63 ตามล้าดับซึ่งเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคสูงสุด 
                ชมพูนุท  ชื่นเนียม และคณะ (2553) ได้ท้าการศึกษาน ้าพริกเผาเสริมหน่อกะลา มี
วัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปริมาณที่เหมาะสมในการเสริมหน่อกะลาในน ้าพริกเผา 3 ระดับในปริมาณ 
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10%, 20%และ 30% ของน ้าหนักส่วนผสมทั งหมด ผลที่ได้น้ามาวัดคุณภาพของผลิตภัณฑ์ ด้าน
ความชอบโดยรวม สี กลิ่น รสชาติ และเนื อสัมผัส โดยการให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point 
Hedonic Scale) (เพ็ญขวัญ, 2536) ผู้ชิมจ้านวน 60 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษา สาขาอาหาร
และโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร วิทยาเขต
โชติเวช พบว่า น ้าพริกเผาเสริมหน่อกะลา ที่ระดับ 10% ของน ้าหนักส่วนผสมทั งหมดได้รับคะแนน
ยอมรับสูงสุดในด้าน สี รสชาติ และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 7.63, 7.60 และ7.67 ตามล้าดับ
ซึ่งเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคสูงสุด 
 
2.5 กรอบแนวคิดในการท้าวิจัย 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพที่ 2.1 กรอบแนวความคิดในการพัฒนาต้าหรับน ้าพริกเผา 

 
 

 
 
 

ต้ารับพื นฐาน น ้าพริกเผา 3 สตูร 

ผลการประเมินทางประสาทสัมผัส โดยผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร 

คัดเลือกต้ารับพื นฐาน 1 ต้ารับ พัฒนาน ้าพริกเผาเสริม
มะม่วงหาว มะนาวโห่ ในปริมาณท่ีแตกต่างกัน 3 ระดับ 

ผลการประเมินทาง ประสาทสัมผัส โดยผู้บริโภคทั่วไปใน 
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ศูนย์สุพรรณบุรี จ้านวน 50 คน 

ต้ารับพื นฐานน ้าพริกเผาเสริมมะม่วงหาว มะนาวโห่, ต้นทุนการผลิตต้ารับ
น ้าพริกเผาเสริมมะม่วงหาว มะนาวโห่ 
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บทที ่3 
 การด้าเนินการวิจัย  

 
        จากการศึกษาวิจัยเรื่องน ้าพริกเผาเสริมมะม่วงหาว มะนาวโห่ ผู้จัดท้าวิจัย วิเคราะห์คุณสมบัติ
องค์ประกอบทางเคมี,วิเคราะห์ pH การวัดค่ากรด-ด่าง,วิเคราะห์ปริมาณฟีนอลรวม (Total 
Phenolic Compound), วิเคราะห์สาร Antioxidant (in vitro) ผู้วิจัยได้รวบรวมผลคะแนนที่ได้จาก
การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านสี, กลิ่น, รสชาติ, เนื อสัมผัส, และความชอบโดยรวม 
ได้ผลมาด้าเนินงานการวิจัยดังนี  
 
3.1 ประชากรและการสุ่มกลุ่มตัวอย่าง 
 
               3.1.1 ประชากรกลุ่มตัวอย่าง 
                       ประชากรที่ใช้ในการศึกษา คอื ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร จ้านวน 5 ท่าน และ บุคคล
ทั่วไปและนักศึกษาภายในมหาวิทยาลัยราชภัฎสวนดุสิต ศูนย์ สุพรรณบุรี จ้านวน 50 คน  
               3.1.2 แบบทดสอบส้ารวจการยอมรับของผู้บริโภค 

              ส่วนที่ 1 แบบประเมินระดับการยอมรับ 
              ส่วนที่ 2 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบทดสอบ 
 

                ประชากรที่ใช้ในการศึกษา คือ ผู้เชี่ยวชาญด้านอาหาร จ้านวน 5 ท่าน และ บุคคล
ทั่วไปและนักศึกษาภายในมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ศูนย์ สุพรรณบุรี จ้านวน 50 คน  
 
3.2 เครื่องมือในการวิจัยและการตรวจสอบคุณภาพเครื่องมือ 
 

     ส้าหรับแบบประเมินแบบ Hedonic Scaling Tests มีการประเมิน สี กลิ่น รสชาติ เนื อ
สัมผัส ความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ และให้คะแนนตามความรู้สึกโดยก้าหนดเกณฑ์การให้คะแนน
เป็นแบบ 9 ระดับ ดังต่อไปนี  

     แปลตามคะแนนเฉลี่ยโดยใช้เกณฑ์ช่วงระดับความชอบของผลิตภัณฑ์ค้านวณได้    ช่วง  
กว้างของระดับชั นเท่ากับ 0.88 ซึ่ง ความหมายของแต่ละระดับชั นเป็นดังนี  (เพ็ญขวัญ  ชมปรีดา. 
2536) 
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เกณฑ์การให้คะแนน 9 ระดับ 

 
3.3 วิธีการด้าเนินการทดลอง 
 
                การทดลองในครั งนี ได้ท้าการศึกษาต้ารับมาตรฐานของน ้าพริกเผา โดยคัดเลือกต้ารับ
พื นฐานของน ้าพริกเผามาท้าการศึกษา 3 ต้ารับ และน้าผลิตภัณฑ์ไปทดสอบคุภาพทางประสาทสัมผัส
โดยอาจารย์ผู้เชี่ยวชาญ หรือ ผู้มีประสบการณ์ด้านอาหาร จ้านวน 5 ท่าน ในคุณลักษณะด้านสี, กลิ่น, 
รสชาติ, เนื อสัมผัส, และความชอบโดยรวม ให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale 
Test) ได้ต้ารับพื นฐานที่จะน้าไปศึกษาปริมาณมะม่วงหาว มะนาวโห่ ที่ใส่ในน ้าพริกเผาต่อไป 
 
3.4 การทดลองต้ารับพื นฐาน 
 
                การศึกษาต้ารับพื นฐานของน ้าพริกเผา โดยคัดเลือกต้ารับมาท้าการศึกษาจ้านวน 3 
ต้ารับ แสดงในตารางที่ 3.1 และน้าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในคุณลักษณะด้านสี กลิ่น 
รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม ใช้ผู้ชิมจ้านวน 5 ท่าน ซึ่งเป็นอาจารย์ผู้เชี่ยวชาญด้าน
อาหาร ของมหาวิทยาลัยสวนดุสิต ศูนย์ สุพรรณบุรี ให้คะแนนความชอบระดับ 9 – Point Hedonic 
Scale tests น้าข้อมูลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ยเพ่ือหาต้ารับมาตรฐานในการท้าน ้าพริกเผาที่ได้การยอมรับ
สูงสุดน้ามาทดลองในขั นต่อไป 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

    9      =   ชอบมากที่สุด 
    8      =   ชอบมาก 
    7      =   ชอบปานกลาง 
    6      =   ชอบเล็กน้อย 
    5      =   เฉยๆ 
    4      =   ไม่ชอบเล็กน้อย 
    3      =   ไม่ชอบปานกลาง 
    2      =   ไม่ชอบมาก 
    1      =   ไม่ชอบ 

8.12-9.00   =   ชอบมากที่สุด 
7.23-8.11   =   ชอบมาก 
6.34-7.22   =   ชอบปานกลาง 
5.45-6.33   =   ชอบเล็กน้อย 
4.56-5.44   =   เฉยๆ 
3.67-4.55   =   ไม่ชอบเล็กน้อย 
2.78-3.66   =   ไม่ชอบปานกลาง 
1.89-2.77   =   ไม่ชอบมาก 
1.00-1.88   =   ไม่ชอบ 
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ตารางท่ี 3.1 ต้ารับพื นฐานน ้าพริกเผา 3 ต้ารับ 

ส่วนผสม 
ปริมาณ (กรัม) 

ต้ารับ 1 ต้ารับ 2 ต้ารับ 3 

พริกแห้งเม็ดใหญ่ 
กระเทียม 
หอมแดง 
กุ้งแห้งป่น 
น ้ามะขามเปียก 
น ้าปลา 
กะปิ 
น ้าตาลปี๊บ 
น ้ามันพืช 
เกลือป่น 

10 
20 
20 
100 
45 
- 
- 

15 
80 
1.5 

20 
30 
50 
50 
45 
36 
20 
80 
80 
1.5 

10 
20 
50 
100 
45 
- 
- 

15 
100 
1.5 

ที่มา : ต้ารับที่ 1 น ้าพริกคู่ครัว กรุงเทพฯ. อมรินทร์. cuisine 2553 
   ต้ารับที่ 2 น ้าพริกและเครื่องจิ ม. ราตรี. 2555 
   ต้ารับที่ 3 น ้าจิ ม น ้าพริก เครื่องแกง คู่ครัวไทย. ส้านักพิมพ์ Feel good-Delici 
        
 3.5 วิธีด้าเนินการทดลอง 
 
                                       ศึกษาต้ารับน ้าพริกเผาสูตรพื นฐาน 
 

 
 
 
 

ท้าการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยอาจารย์ผู้เชี่ยวชาญทางด้านอาหาร จ้านวน 5 ท่าน 
 

น ้าพริกเผาต้ารับพื นฐานต้ารับที่ 2 ผ่านการคัดเลือกมาพัฒนาเป็นต้ารับมาตรฐาน 
 

น้าต้ารับพื นฐานที่ได้มาพัฒนาเป็นน ้าพริกเผาเสริมมะม่วงหาว มะนาวโห่ โดยศึกษาปริมาณ   
มะม่วงหาว มะนาวโห่ 

 
 

 

น ้าพริกเผาต้ารับ 
พื นฐานต้ารับที่ 1 

 

น ้าพริกเผาต้ารับ 
พื นฐานต้ารับที่ 2 

 

น ้าพริกเผาต้ารับ 
พื นฐานต้ารับที่ 3 

 

ปริมาณมะม่วงหาว 
มะนาวโห่ ร้อยละ 5 

ปริมาณมะม่วงหาว 
มะนาวโห่ ร้อยละ 10 

ปริมาณมะม่วงหาว 
มะนาวโห่ ร้อยละ 15 
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ท้าการทดสอบทางประสาทสัมผัสโดยกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคทั่วไป ด้วยวิธี                        
 Hedonic Scaling Test 9 ระดับ จ้านวน  50 ท่าน 

 
ปริมาณมะม่วงหาว มะนาวโห่ ร้อยละ 10 ได้รับการยอมรับจากกลุ่มผู้บริโภค                                        

         
ภาพที่ 3.1 วิธีการด้าเนินการทดลองในการพัฒนาต้ารับน ้าพริกเผาเสริมมะม่วงหาว มะนาวโห่   
                ***หมายเหตุ มะม่วงหาว มะนาวโห่ต้องท้าการบ่มก่อนน้ามาใช้ เป็นเวลา 3 วัน ลักษณะ
ที่ปรากฏผลสุกเมื่อบ่ม ครบ 3 วัน จะมีผลสีแดงอมด้าสนิททั งลูก ซึ่งเหมาะแก่การน้ามาปรุงประกอบ
หรือพัฒนาต่อตัวน ้าพริกเผา (ดังภาคผนวก ข )*** 
 
                 จากการศึกษาหาต้ารับมาตรฐาน เพ่ือหาต้ารับที่ได้รับการยอมรับสูงสุด และน้ามา
พัฒนาโดยการน้ามะม่วงหาว มะนาวโห่มาเป็นส่วนประกอบเสริมลงในต้ารับมาตรฐานของน ้าพริกเผา 
ในปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 5, ร้อยละ 10 และร้อยละ 15 เพ่ือเป็นการทดสอบ
มะม่วงหาว มะนาวโห่ที่มีผลต่อเนื อสัมผัส และรสชาติ ของน ้าพริกเผาว่าเหมาะสมหรือไม่ จึงได้
ก้าหนดปริมาณเหล่านี ขึ น เพ่ือให้ได้น ้าพริกเผาเสริมมะม่วงหาว มะนาวโห่ที่สมบูรณ์และสมควรน้าไป
พัฒนาต่อไป 
                 จากนั นน้าไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสคุณลักษณะในด้าน สี, กลิ่น, รสชาติ, 
เนื อสัมผัส, และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการทดสอบชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point 
Hedonic Scale Test) โดยให้ผู้ทดสอบชิมจ้านวน 50 คน ซึ่งเป็นนักศึกษามหาวิทยาลัยสวนดุสิต 
ศูนย์ สุพรรณบุรี และบุคลากรในมหาวิทยาลัยฯ 
 
3.6  สถานที่ท้าการทดลอง 
 
                1. ห้องปฏิบัติการอาหาร5402 คณะโรงเรียนการเรือน มหาวิทยาลัยสวนดุสิตส้านักงาน
วิทยาเขตสุพรรณบุรี  
      2. ทดสอบทางประสาทสัมผัส ณ มหาวิทยาลัยสวนดุสิต ส้านักงานวิทยาเขตสุพรรณบุรี  
 
3.7  ระยะเวลาที่ท้าการทดลอง 
 

       เดือนพฤศจิกายน พ.ศ 2556 – กันยายน พ.ศ. 2558 
 
3.8 การเก็บรวบรวมข้อมูล 
 
                 1.  ศึกษาค้นคว้าจากต้าราและเอกสารงานวิจัยจากสถาบันอ่ืน  
                 2.  ศึกษาการยอมรับของผู้ทดสอบ 
                 3.  น้าแบบทดสอบมาส้ารวจการยอมรับของผู้ทดสอบ 
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                 4.  น้าข้อมูลที่ได้มาหาคะแนนเฉลี่ยที่ผู้บริโภคยอมรับสูงสุด 
 
3.9 การวิเคราะห์ข้อมูล 
 
 3.9.1 วิเคราะห์คุณสมบัติองค์ประกอบทางเคมี 
 
  วิเคราะห์ปริมาณความชื่น ไขมัน  เถ้า โปรตีน ไฟเบอร์  คาโบไฮเดรต โดยใช้วิธี
ทดสอบ AOAC 2002 (Association of Official Analytical Chemist) 
 
 3.9.2 วิเคราะห์ pH การวัดค่ากรด-ด่าง   
 
  ตัวอย่างน ้าพริก ท้าการทดลอง 3 ซ ้า ใช้ตัวอย่าง 15 กรัม เจือจางด้วยน ้ากลั่น 135 
มิลลิลิตร  เขย่าให้เข้ากันด้วย Magnetic stirrer วัดด้วย pH-meter รุ่น pH-510 บริษัท EUTECH 
Instruments ประเทศสิงคโปร์   
 

3.9.3 วิเคราะห์ปริมาณฟีนอลรวม (Total Phenlic Compound) 

วิธีทดสอบ Folin-Ciocateau assay:Total phenolic compound determination 
(Slinkard and Singleton., 1977) with modified 

  3.9.4 วิเคราะห์สาร Antioxidant (in vitro) โดยใช้วิธีทดสอบ  

DPPH radical scavenging activity : อ้างอิงวิธีทดสอบ Wu et al.,2003 ABTS  
radical scavenging activity : อ้างอิงวิธีทดสอบ Choi et al.,2007 

 3.9.5 วิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ 

 วิเคราะห์ Aerobic Plate Count, Yeast and Mold, Escherichia coli, 
Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium perfringens, Salmonella spp, 
Water Activity (Aw) 

3.9.6 น้าข้อมูลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงแบนมาตรฐาน โดยใช้โปรแกรมคอมพิว  

เตอร์ ส้าเร็จรูป 
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บทที่ 4 
ผลการวิจัย 

 
                การวิจัยครั งนี เป็นการวิจัยเพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ชนิดใหม่ ซึ่งใช้มะม่วงหาว มะนาวโห่ที่มี
คุณค่าทางโภชนาการมาเสริมในน ้าพริกเผา โดยผู้วิจัยได้ท้าการศึกษาทดลอง และท้าการส้ารวจการ
ยอมรับของผู้บริโภคตามล้าดับดังนี  
 

4.1  ผลการศึกษาต้ารับพื นฐาน 
 
             ในการวิจัยครั งนี ผู้วิจัยได้หาต้ารับมาตรฐานของน ้าพริกเผาทั ง 3 ต้ารับ น้ามาทดสอบการ
ยอมรับด้านประสาทสัมผัสโดยผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารจ้านวน 5 ท่าน และน้ามาวัดผลโดยการ
พิจารณาคุณภาพทางประสาทสัมผัส ได้แก่ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
             จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใช้วิธีการ Hedonic Scaling Test ให้
คะแนนความชอบ 1-9 คะแนน โดยมีผู้เชี่ยวชาญทางด้านอาหารจ้านวน 5 ท่าน ในการประเมินปัจจัย
คุณภาพด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม พบว่า 
             ต้ารับที่ 1 ได้รับการยอมรับจากผู้เชี่ยวชาญทางด้านอาหารถึงคุณลักษณะของน ้าพริกเผา 
คือ ลักษณะด้านสี รสชาติ และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับไม่ชอบปานกลาง ได้คะแนนเฉลี่ย
เท่ากับ 3.20, 3.60, 3.20 กลิ่น อยู่ในระดับความชอบเฉยๆ ได้คะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 4.60 และเนื อ
สัมผัส อยู่ในระดับความไมช่อบมาก โดยได้คะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 2.00 ตามล้าดับ  
             ต้ารับที่ 2 ได้รับการยอมรับจากผู้เชี่ยวชาญทางด้านอาหารถึงคุณลักษณะของน ้าพริกเผา 
คือ ลักษณะด้านสี กลิ่น อยู่ในระดับความชอบปานกลาง ได้คะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 7.20, 7.20 
ตามล้าดับ และลักษณะด้านรสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับความชอบมาก ได้
คะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 7.40 ตามล้าดับ 
 ต้ารับที่ 3 ได้รับการยอมรับจากผู้เชี่ยวชาญทางด้านอาหารถึงคุณลักษณะของน ้าพริกเผา 
คือ ลักษณะด้านกลิ่น รสชาติ อยู่ในระดับความชอบเฉยๆ ได้คะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 5.40, 5.00 
ตามล้าดับ ด้านเนื อสัมผัส และความชอบโดยรวมอยู่ในระดับความไม่ชอบเล็กน้อย คะแนนเฉลี่ย
เท่ากับ 4.40, 4.20  ตามล้าดับ ลักษณะด้านสี อยู่ในระดับความชอบปานกลาง ได้คะแนนเฉลี่ย
เท่ากับ 6.40 ตามล้าดับ  
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ตารางท่ี 4.1 การเปรียบเทียบการยอมรับของต้ารับน ้าพริกเผาต้ารับพื นฐานจากผู้เชี่ยวชาญ 3 ต้ารับ 

ต้ารับพื นฐาน 
ค่าคะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะทางด้านประสาทสัมผัส 

สี กล่ิน รสชาติ เนื อสัมผัส ความชอบ
โดยรวม 

 

1 
2 
3 

3.20c ±0.83 
7.20a ±0.44 
6.40b ±0.89 

4.60c ±1.34 
7.20a ±0.83 
5.40b ±1.94 

3.60c ±0.54 
7.40a ±0.54 
5.00b ±1.41 

2.00c ±0.70 
7.40a ±0.54 
4.40b ±1.51 

3.20c ±0.83 
7.40a ±0.54 
4.20b ±1.78 

 

หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
       
 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ น ้าพริกเผาต้ารับพื นฐาน ได้แก่
ทางด้าน สี กลิ่น รสชาติ คุณภาพทางประสัมผัส และความชอบโดยรวม ดังนี  
 ผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผาที่แตกต่างกัน มีผลท้าให้ค่าเฉลี่ยความชอบ ทางด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม ของผลิตภัณฑ์แตกต่างกันทางสถิติ (ตารางที่ 4.1) มีค่าคะแนนเฉลี่ยสูง
แตกต่ างกันทางสถิติ  (p≤0.05)  เท่ ากับ โดยมีคะแนนเฉลี่ ย  ดั ง นี  โดยมีค่ าคะแนนเฉลี่ ย               
7.20 a ±0.44,7.20 a ±0.83,7.40 a ±0.547.40 a ±0.54 และ7.40 a ±0.54 ได้ต้ารับที่ 2 ซึ่งในต้ารับที่ 
2 มีส่วนรสชาติเค็มกลมกล่อมด้วยส่วนผสมของน ้าปลาและกะปิ 
                 
แผนภูมิที่ 4.1 การยอมรับของผู้เชี่ยวชาญในการคัดเลือกต้ารับน ้าพริกเผาต้ารับพื นฐาน 
                 จากแผนภูมิจะเห็นได้ว่า น ้าพริกเผาต้ารับที่ 2 ได้ รับการยอมรับในทุกคุณลักษณะ
มากกว่า น ้าพริกเผาต้ารับอ่ืน ดังนั นผู้วิจัยจึงได้ท้าการคัดเลือกน ้าพริกเผาต้ารับ พื นฐานต้ารับที่ 2 มา
ท้าการวิจัยต่อไป 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
แผนภูมิที่ 4.1 การยอมรับของผู้เชี่ยวชาญในการคัดเลือกต้ารับน ้าพริกเผาต้ารับพื นฐาน 
 

0 2 4 6 8

ต ำรับท่ี1 

ต ำรับท่ี2 

ต ำรับท่ี3 

ต ำรับท่ี1 ต ำรับท่ี2 ต ำรับท่ี3 

ควำมชอบโดยรวม 3.2 7.4 4.2

เนือ้สมัผสั 2 7.4 4.4

รสชำติ 3.6 7.4 5

กลิ่น 4.6 7.2 5.4

สี 3.6 7.2 6.4

น ้าพริกเผาต้ารับมาตรฐาน 
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4.2 ผลการศึกษาปริมาณมะม่วงหาว มะนาวโห่ในน ้าพริกเผาที่เหมาะสม 
 
         จากการศึกษาต้ารับน ้าพริกเผาต้ารับพื นฐานและน้ามาปรับปรุงพัฒนา เพ่ือให้ได้ต้ารับที่
เหมาะสม ซึ่งปัจจัยที่ใช้ศึกษาคือ ปริมาณเนื อของมะม่วงหาว มะนาวโห่ แล้วน้ามาทดสอบการยอมรับ
ทางด้านประสาทสัมผัสของกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภค จ้านวน 50คน และน้ามารวบรวมข้อมูล โดย
พิจารณาคุณภาพทางประสาทสัมผัส ได้แก่ สี, กลิน่, รสชาติ, เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
      
                จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธีการ Hedonic Scaling Test ให้
คะแนนความชอบ 1-9 คะแนน โดยใช้กลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคจ้านวน 50 คน ประเมินปัจจัยคุณภาพ
ด้านสี, กลิ่น, รสชาติ, เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม พบว่า 
                ต้ารับที่ 1 ท้าการเสริมมะม่วงหาว มะนาวโห่ร้อยละ 5 ได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบ
คุณลักษณะในด้านต่างๆ มีระดับความชอบมาก ในทุกด้านของคุณลักษณะสี, กลิ่น, รสชาติ, เนื อ
สัมผัส และความชอบโดยรวมโดยมีค่าเฉลี่ย เท่ากับ 7.86, 8.03, 7.94, 7.83 และ8.09 ตามล้าดับ
       ต้ารับที่ 2 ท้าการเสริมมะม่วงหาว มะนาวโห่ร้อยละ 10 ได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบ
คุณลักษณะในด้านต่างๆ มีระดับความชอบมากที่สุด ด้านของคุณลักษณะสี, กลิ่น, รสชาติ, เนื อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม  โดยมีค่าเฉลี่ย เท่ากับ 7.94, 8.14, 8.31, 8.00 และ 8.29 ตามล้าดับ   
       ต้ารับที่ 3 ท้าการเสริมมะม่วงหาว มะนาวโห่ร้อยละ 15 ได้รับการยอมรับจากผู้ทดสอบ
คุณลักษณะในด้านต่างๆ มีระดับความชอบมาก ในทุกด้านของคุณลักษณะสี, กลิ่น, รสชาติ, เนื อ
สัมผัส และความชอบโดยรวมโดยมีค่าเฉลี่ย เท่ากับ 7.94, 7.91, 7.74, 7.77 และ7.80  ตามล้าดับ 
 
ตารางที่ 4.2 การเปรียบเทียบการยอมรับด้านคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสน ้าพริกเผาเสริมมะม่วง
หาว มะนาวโห่ 3 ต้ารับ 

ปริมาณมะม่วง
หาวมะนาวโห่ 

(ร้อยละ) 

ค่าคะแนนเฉลี่ยคุณลักษณะทางด้านประสาทสัมผัส 
สี กล่ิน รสชาติ เนื อสัมผัส ความชอบ

โดยรวม 
 

5 
10 
15 

7.86±1.00 
7.91±0.95 
7.94±1.02 

8.03±0.85 
8.14±0.77 
7.91±1.19 

7.94ab±1.05 
8.31a±0.88 
7.74b±1.40 

7.83 ± 1.09 
8.00±0.90 
7.77±1.21 

8.09ab±0.85 
8.29a±0.78 
7.80b±1.10 

 

 
หมายเหตุ : ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
      : อักษร a,b ที่แตกต่างกันในแนวตั งเดียวกัน แสดงความแตกต่างอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ 
(p≤0.05) 
 
 
 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ น ้าพริกเผามะม่วงหาวนะนาวโห่ 
ได้แก่ทางด้าน สี กลิ่น รสชาติ คุณภาพทางประสัมผัส และความชอบโดยรวม ดังนี  
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 ผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผาที่มีปริมาณมะม่วงหาวมะนาวโห่ที่แตกต่างกัน มีผลท้าให้ค่าเฉลี่ย
ความชอบ ทางด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม ของผลิตภัณฑ์แตกต่างกันทาง
สถิติ (p≤0.05) (ตารางท่ี 4.2) โดยการเสริมมะม่วงหาวมะนาวโห่ที่ ร้อยละ 5,10,15 มีค่าคะแนนเฉลี่ย
สูงแตกต่างกันทางสถิติ (p≤0.05) เท่ากับ ที่ปริมาณร้อยละ 10 โดยมีคะแนนเฉลี่ย ดังนี  7.91±0.95, 
8.14±0.77, 8.31a±0.88, 8.00±0.90, 8.29a±0.78 ตามล้าดับ ซึ่งมะม่วงหาวมะนาวโห่มีรสเปรี ยวซึ่ง
ถ้าเพ่ิมมากจนเกินไปจะท้าให้มีรสเปรี ยวมาก          
 
ตารางที่ 4.3 วิเคราะห์คุณสมบัติองค์ประกอบทางเคมีวิเคราะห์ปริมาณความชื่น ไขมัน  เถ้า โปรตีน 
เส้นใย  คาโบไฮเดรต โดยใช้วิธีทดสอบ AOAC 2002 (Association of Official Analytical 
Chemist) ประกอบด้วย 

ค่าเฉลี่ย ± ค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (SD) ที ่p<0.05 
 
 วิเคราะห์คุณสมบัติองค์ประกอบทางเคมี ของผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผามะม่วงหามะนาวโห่ 
ปริมาณความชื่น ไขมัน  เถ้า โปรตีน เส้นใย และ คาโบไฮเดรต คิดเป็นร้อยละ 45.23±0.15, 
2.86±0.20, 4.96±0.15, 10.46±0.15, 3.06±0.23, 17.56±0.32  ตามล้าดับ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

คุณสมบัต ิ
         

ผลการทดลอง (Amount %) SD Avg.±SD 
ครั งที ่1 ครั งที ่2 ครั งที ่3 

Moisture (ความชื น) 45.4 45.2 45.1 0.15 45.23±0.15 
Fat (ไขมัน) 3.1 2.8 2.7 0.20 2.86±0.20 
Ash (เถ้า)  4.8 5.0 5.1 0.15 4.96±0.15 
Protein 10.3 10.5 10.6 0.15 10.46±0.15 
Fiber 3.2 2.8 3.2 0.23 3.06±0.23 
Carbohydrate 16.7 17.2 17.8 0.32 17.56±0.32 
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ตารางท่ี 4.4 วิเคราะห์ pH การวัดค่ากรด-ด่าง   
ตัวอย่าง 

 
Temp. เวลา pH Acidity Aw. 

น ้าพริกเผา
มะม่วงหาว
มะนาวโห่ 

4±20C 0 day 5.6±0.18 0.6±0.10 0.81±0.21 
30±20C 0 day 5.8±0.19 0.8±0.12 0.78±0.22 
4±20C 7 day 5.2±0.17 1.0±0.10 0.80±0.19 
30±20C 7 day 5.3±0.19 1.1±0.15 0.82±0.22 

การวัดค่า Acidity  (AOAC, 2000) และ Water activity (Aw)  

 ตัวอย่างน ้าพริก ท้าการทดลอง 3 ซ ้า ใช้ตัวอย่าง 15 กรัม เจือจางด้วยน ้ากลั่น 135 มิลลิลิตร  
เขย่าให้เข้ากันด้วย Magnetic stirrer วัดด้วย pH-meter รุ่น pH-510 บริษัท EUTECH 
Instruments ประเทศสิงคโปร์   
 อุณภูมิของการเก็บไม่มีผลต่อ pH, Acidity และ AW 
 ระยะเวลาการเก็บจาก 0 วันไป 7 วัน มีผลท้าให้ค่า pH ลดลง ค่า Acidity (ค่าความเป็น
กรด) เพิ่มขึ น ค่า AW ไม่มีผล 
 

 4.2.1 วิเคราะห์ปริมาณฟีนอลรวม (Total Phenolic Compound) 
          วิธีทดสอบ Folin-Ciocateau assay: Total phenolic compound 
determination (Slinkard and Singleton., 1977) with modified 
 

The total phenolic content of hydrolysates powder will be determined using 
the Folin-Ciocalteu’s phenol reagent. The concentration of total phenolic 
compounds in all plant extracts was expressed as mg of gallic acid equivalent (GAE) 
mg per g dry weight of sample  using a linear equation.  
 

ตารางที่ 4.5 วิเคราะห์ปริมาณฟีนอลรวม (Total Phenolic Compound) 
Gallic acid  OD 725  nm average 

( mg/g) 1 2 3   
0 0.013 0.009 0.01 0.01 
50 0.299 0.303 0.3 0.30 
75 0.421 0.429 0.423 0.42 
100 0.579 0.588 0.581 0.58 
125 0.694 0.7 0.688 0.69 
150 0.832 0.838 0.832 0.83 
175 0.962 0.967 0.938 0.96 
200 1.072 1.07 1.073 1.07 
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 สมการ  y = 0.0053x + 0.0285    (แทนค่าจากสมการเส้นตรง ของสารมาตรฐาน Gallic 

acid) 
ตารางท่ี 4.6 ค่าการดูดกลืนแสงของสารมาตรฐาน gallic acid  

* ค่าการดูดกลืนแสงของมาตรฐาน gallic acid ที่ความเข้มข้นแตกต่างกันที่ความยาว 725 นาโน
เมตร 
   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

y = 0.0053x + 0.0285 
R² = 0.9985 

0.00

0.20

0.40

0.60

0.80

1.00

1.20

0 50 100 150 200 250

Sample(g) OD(725 nm) Total phenolic 
content 

(mg GAE/g) 

Avg±SD 

0.054 0.055 5.00 4.68±1.07 
0.051  0.058 5.56 
0.055  0.047 3.49 
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 4.2.2 วิเคราะห์สาร Antioxidant (in vitro) โดยใช้วิธีทดสอบ  
 DPPH radical scavenging activity : อ้างอิงวิธีทดสอบ Wu et al.,2003  
ABTS radical scavenging activity : อ้างอิงวิธีทดสอบ Choi et al.,2007 
The standard calibration curve was calculated using ascorbic acid at concentration of 5-40 mg/ml 

 
สมการ  y = 0.0161x + 0.7663    (แทนค่าจากสมการเส้นตรง 

ของสารมาตรฐาน Ascorbic  acid) ค้านวณหาค่า DPPH และ ABTS เทียบกับสารมาตรฐาน 
Ascorbic acid (Vitamin C) ในหน่วย gram equivalent)   
 
ตารางท่ี 4.7 ค่า DPPH เทียบกับสารมาตรฐาน Ascorbic acid (Vitamin C) ในหน่วย gram 
equivalent   
Sample(g) OD(517 nm)     DPPH 

(mg AAE/g) 
DPPH scavenging 
activity (%) 

Avg.±SD 

0.051 0.872      5.44    60.63            6.23±0.94    
          (mg AAE/g) 
      60.78±0.69 % 

0.050 0.851      5.19    61.54 
0.052 0.882 

OD C0ntrol 2.21 
     7.06    60.18 

 
ตารางท่ี 4.8 ABTS เทียบกับสารมาตรฐาน Ascorbic acid (Vitamin C) ในหน่วย gram 
equivalent   
Sample(g) OD(517 nm) ABTS 

(mg AAE/g) 
ABTS scavenging 

activity (%) 
Avg.±SD 

0.056 
0.054 
0.054 
 

0.840 
0.821 
0.820 
OD C0ntrol 1.78 

     4.57 
     3.39 
     3.33 

   52.81 
   53.88 
   43.44 

           3.77±0.69     
         (mg AAE/g) 
     50.04±5.74 % 

 
                 DPPH,ABTS                          =    absorbance of control - absorbance of sample    x   100 
Radical scavenging activity (%)                                    absorbance of control 

y = -0.0161x + 0.7663 
R² = 0.9702 

0

0.2

0.4

0.6

0.8

0 10 20 30 40 50

OD
(5

17
 n

m
) 

conc. ascorbic acid (mg) 

Standard AAE/g 
Conc. 

Ascorbic  OD 
(mg/AAE/g)   

5 0.658 
10 0.579 
15 0.535 
20 0.482 
25 0.415 
30 0.309 
35 0.166 
40 0.096 
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  4.2.3 วิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
 
ตารางท่ี 4.9 วิเคราะห์ Aerobic Plate Count, Yeast and Mold, Escherichia coli, 
Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Clostridium perfringens, Salmonella spp, 
Water Activity (Aw) 

รายการทดสอบ ผลการทดสอบ วิธีทดสอบ 
Aerobic Plate Count, cfu/g 5.4 × 102 BAM Online 2001, Chapter3 
Yeast and Mold, cfu/g <10 (None) BAM Online 2001, Chapter18 
Escherichia coli, cfu/g <3 BAM Online 2002, Chapter14 
Staphylococcus aureus, cfu/g <10 (None) BAM Online 2001, Chapter12 
Bacillus cereus, cfu/g <10 (None) BAM Online 2012, Chapter14 
Clostridium perfringens, cfu/g <10 (None) BAM Online 2001, Chapter16 
Salmonella spp, 250 g Not detected ISO 6579: 2002 
Water Activity (Aw) at 25 c 
 

0.75 In house method based on AOAC 
Z2012X 978.18 

 
 พบจุลินทรีย์ 5.4 × 102 โคโลนี อีโคไลน้อยกว่า 3 และไม่พบ ยีสต์, สเตปโตคอกคัส ออเรียล, 
บาซีลลัส ซีเรียล, ครอสตริเดียม เพอร์ฟิงเจนส์, และซาลโมเนลลา จะเห็นได้ว่าผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผา
มะม่วงหาวมะนาวโห่ มีความปลอดภัยตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนน ้าพริก (มผช4/2546) 
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 4.2.4 ผลการศึกษาข้อมูลทั่วไปของกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภค 
 
ตารางท่ี 4.10 ข้อมูลพื นฐานทั่วไปของกลุ่มตัวอย่าง                                                     n 

 ข้อมูล ความถี่ ร้อยละ 
เพศ 
 
 
อายุ 
 
 
 
 
ศาสนา 
 
 
 
 
ระดับการศึกษา 
 
 
 
 
 
สถานภาพ 
 
 
 
อาชีพ 

ชาย 
หญิง 
 
20-25 ปี 
26-30 ปี 
31-35 ปี 
36-40 ปี 
 
พุทธ 
คริสต์ 
อิสลาม 
อ่ืนๆ 
 
ประถมศึกษา 
มัธยมศึกษาตอนต้น 
มัธยมศึกษาตอนปลาย 
ประกาศนียบัตรหรืออนุปริญญา 
ปริญญาตรี 
 
โสด 
สมรส 
หม้าย 
 
ไม่ได้ประกอบอาชีพ 
ค้าขาย/ธุรกิจส่วนตัว 
รับจ้าง 
รัฐวิสาหกิจ 
รับราชการ 

20 
30 
 
35 
5 
6 
4 
 
50 
- 
- 
- 
 
1 
6 
3 
- 
35 
 
45 
5 
5 
 
5 
- 
5 
- 
- 

40 
60 
 
70 
10 
12 
8 
 
100 
- 
- 
- 
 
2 
12 
6 
- 
70 
 
90 
10 
- 
 
10 
- 
10 
- 
- 
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ตารางท่ี(ต่อ) 4.10 ข้อมูลพื นฐานทั่วไปของกลุ่มตัวอย่าง                                                 n 
 ข้อมูล ความถี่ ร้อยละ 

 
 
 
รายได้ 

เอกชน 
อ่ืนๆ 
 
ต่้ากว่า 5,000 บาท 
5,000 – 10,000 บาท  
10,000 – 15,000 บาท 
15,000 – 20,000 บาท    
20,000 – 30,000 บาท  
มากกว่า 30,000 บาท                                                                                 

5 
35 
 
35 
10 
- 
5 
- 
- 

10 
70 
 
70 
20 
- 
10 
- 
- 

 

กลุ่มตัวอย่างที่มีรายได้ ต่้ากว่า 5,000 บาท จ้านวน 35 คน คิดเป็นร้อยละ 70 มีรายได้ 
5,000 – 10,000 บาท จ้านวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 20 มีรายได้ 15,000 – 20,000 บาท จ้านาน 5 
คน คิดเป็นร้อยละ 10  
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ตารางท่ี 4.11 ข้อมูลพฤติกรรมในการบริโภคน ้าพริกเผาเสริมมะม่วงหาวมะนาวโห่ของกลุ่มตัวอย่าง
ผู้บริโภคทั งเพศชายและเพศหญิง                                      

ข้อมูล ความถี่ ร้อยละ 
ท่านชอบน ้าพริกเผามากน้อยแค่ไหน 
เฉยๆ 
ชอบเล็กน้อย 
ชอบปานกลาง 
ชอบมาก 
ชอบเป็นพิเศษ 
 
ท่านรู้จักสมุนไพรมะม่วงหาว มะนาวโห่หรือไม่ 
รู้จัก 
ไม่รู้จัก 
 

ปัจจัยในการเลือกซื อผลิตภัณฑ์น ้าพริก 
วันผลิต/วันหมดอายุ 
สรรพคุณของสินค้า 
ส่วนประกอบ 
เครื่องหมายการค้า 
ความสะดวกในการหาซื อ 
 

ท่านชอบน ้าพริกเผากับเครื่องเคียงประเภทใดมากท่ีสุด 
ผักสดต่างๆ 
อ่ืนๆ 
ข้าวเกรียบ 
ทานเปล่า 
ผักที่ปรุงสุกแล้ว เช่น ทอด ต้ม ฯลฯ 
 

ถ้ามีผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผาเสริมมะม่วงหาว มะนาวโห่วาง
จ้าหน่ายในท้องตลาดท่านคิดว่าท่านจะซื อหรือไม่ 
ซื อ 
ไม่ซื อ                                                   

 
4 
- 

24 
17 
5 
 
 

15 
35 
 
 

15 
7 
10 
9 
9 
 
 

18 
6 
9 
1 
1 
 
 
 

50 
- 

 
8 
- 

48 
34 
10 
 
 

30 
70 
 
 

30 
15 
20 
18 
17 
 
 

51 
17 
26 
3 
3 
 
 
 

100 
- 
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บทที่ 5 
สรุป อภิปราย และข้อเสนอแนะ 

 
                การวิจัยครั งนี เป็นการวิจัยเพื่อพัฒนาผลิตภัณฑ์ชนิดใหม่ ซึ่งใช้สมุนไพรไทย ที่เป็นกลุ่ม
น้อยที่จะรู้จัก คือมะม่วงหาว มะนาวโห่ ที่มีคุณค่าทางโภชนาการมาเสริมให้กับผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผา 
โดยผู้วิจัยได้ท้าการศึกษาทดลอง และท้าการส้ารวจการยอมรับของผู้บริโภคตามล้าดับดังนี  
 
5.1 สรุปผลการวิจัย 
 
            การศึกษาและการทดลองงานวิจัยครั งนี เพ่ือศึกษาพัฒนาผลิตภัณฑ์  น ้าพริกเผาให้มี
ความหลากหลาย และมีประโยชน์มากขึ น ซึ่งการทดลองครั งนี ได้ผลิตภัณฑ์ใหม่ คือ น ้าพริกเผาเสริม
มะม่วงหาว มะนาวโห่โดยการน้ามะม่วงหาว มะนาวโห่มาเป็นส่วนผสมในน ้าพริกเผา เพ่ือให้ได้ต้ารับ
ใหม่และท้าการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค เพ่ือให้ผู้บริโภคให้การยอมรับใน
ผลิตภัณฑ์ น ้าพริกเผาเสริมมะม่วงหาว มะนาวโห่  ได้สรุปดังนี  
                 ท้าการศึกษาคัดเลือกน ้าพริกเผาต้ารับมาตรฐาน จากผู้เชี่ยวชาญด้านอาหารจ้านวน 5 
ท่าน พบว่าน ้าพริกเผา คือ ลักษณะด้านสี กลิ่น อยู่ในระดับความชอบปานกลาง ได้คะแนนเฉลี่ย
เท่ากับ 7.20, 7.20 ตามล้าดับ และลักษณะด้านรสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม อยู่ใน
ระดับความชอบมาก ได้คะแนนเฉลี่ยเท่ากับ 7.40 ตามล้าดับ ต้ารับที่ 2 มีคุณลักษณะที่ดีกว่า
ครองแครงกรอบต้ารับที่ 1 และ 3 ผู้วิจัยจึงน้าน ้าพริกเผาต้ารับที่ 2 มาท้าการพัฒนาต่อไป 
                น้าต้ารับที่ 2 ไปพัฒนา โดยมีการเสริมมะม่วงหาว มะนาวโห่ในต้ารับมาตรฐาน ซึ่งมี
ปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ต้ารับ คือ มะม่วงหาวมะนาวโห่อย่างละ ร้อยละ 5 ร้อยละ 10 ร้อยละ 15 
ตามล้าดับ จากนั นน้าไปทดสอบการยอมรับของกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภค จ้านวน 35 คน พบว่า ต้ารับที่
กลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคให้การยอมรับมากที่สุด ได้แก่ต้ารับที่ 2 ร้อยละ 10 ได้รับการยอมรับจากผู้
ทดสอบคุณลักษณะในด้านต่างๆ มีระดับความชอบมากที่สุด ด้านของคุณลักษณะ กลิ่น รสชาติ และ
ความชอบโดยรวมโดยมีค่าเฉลี่ย เท่ากับ 8.14, 8.31 และ 8.29 มีค่าส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 
1.38, 1.72 และ 1.81 ตามล้าดับ  และคุณลักษณะของสี และเนื อสัมผัส มีระดับความชอบมาก โดยมี
ค่าเฉลี่ย เท่ากับ 7.91, 8.00 และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 2.76, 2.16 ตามล้าดับ 
          กลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคเป็นเพศหญิง และเพศชาย จ้านวน 50 คน เพศชายจ้านวน 20 
คน คิดเป็นร้อยละ 40 และเพศหญิงจ้านวน 30 คน คิดเป็นร้อยละ 60 
       กลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคส่วนใหญ่มีอายุระหว่าง 20-25 ปี จ้านวน 35 คน คิดเป็นร้อยละ 
70อายุระหว่าง 26-30 ปี จ้านวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 10 อายุระหว่าง 31-35 ปี จ้านวน 6 คน คิด
เป็นร้อยละ 12 อายุระหว่าง 36-40 ปี จ้านวน 4 คิดเป็นร้อยละ 8 
        กลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคท่ีนับถือศาสนาพุทธ จ้านวน 50 คน คิดเป็นร้อยละ 100  
       กลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคที่มีวุฒิการศึกษาต่้ากว่ามัธยมศึกษา จ้านวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 
2 ระดับมัธยมศึกษาตอนต้น จ้านวน 6 คน คิดเป็นร้อยละ 12 ระดับมัธยมศึกษาตอนปลาย จ้านวน 3 
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คน คิดเป็นร้อยละ 6 ระดับปริญญาตรี จ้านวน 35 คน คิดเป็นร้อยละ 70 สูงกว่าปริญญาตรี จ้านวน 
5 คน คิดเป็นร้อยละ 10 
                กลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคที่มีสถานะโสดจ้านวน 45 คน คิดเป็นร้อยละ 90 และสมรส 
จ้านวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 10  
       กลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคท่ีมีอาชีพ รับจ้าง จ้านวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 10 เอกชน จ้านวน 
5 คน คิดเป็นร้อยละ 10 และอ่ืนๆหรือ นักศึกษา จ้านวน 35 คน คิดเป็นร้อยละ 70 
       กลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคท่ีมีรายได้ต่้ากว่า 5,000 บาท จ้านวน 35 คน คิดเป็นร้อยละ 70 มี
รายได้ระหว่าง 5,000 – 10,000 บาท จ้านวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 20 และมีรายได้ระหว่าง 
15,000 – 20,000 บาท จ้านวน 5 คน คิดเป็นร้อยละ 10  
                จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยวิธีการ Hedonic Scaling Test ให้
คะแนนความชอบ 1-9 คะแนน โดยใช้กลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคจ้านวน 50 คน คิดเป็นร้อยละ 100 การ
ยอมรับด้านประสาทสัมผัสของผู้บริโภค มีระดับความชอบมากที่สุด คือ ด้านของคุณลักษณะ กลิ่น 
รสชาติ และความชอบโดยรวมโดยมีค่าเฉลี่ย เท่ากับ 8.14, 8.31 และ 8.29 มีค่าส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน เท่ากับ 1.38, 1.72 และ 1.81 ตามล้าดับ  และคุณลักษณะของสี และเนื อสัมผัส มีระดับ
ความชอบมาก โดยมีค่าเฉลี่ย เท่ากับ 7.91, 8.00 และมีส่วนเบี่ยงเบนมาตรฐาน เท่ากับ 2.76, 2.16 
ตามล้าดับ 
  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ น ้าพริกเผาต้ารับพื นฐาน 
ได้แก่ทางด้าน สี กลิ่น รสชาติ คุณภาพทางประสัมผัส และความชอบโดยรวม ดังนี  
 ผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผาที่แตกต่างกัน มีผลท้าให้ค่าเฉลี่ยความชอบ ทางด้านสี กลิ่น รสชาติ 
เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม ของผลิตภัณฑ์แตกต่างกันทางสถิติ (ตารางที่ 4.1) มีค่าคะแนน
เฉลี่ยสูงแตกต่างกันทางสถิติ (p≤0.05) เท่ากับ โดยมีคะแนนเฉลี่ย ดังนี  โดยมีค่าคะแนนเฉลี่ย 7.20 a 
±0.44,7.20 a ±0.83,7.40 a ±0.547.40 a ±0.54 และ7.40 a ±0.54 ได้ต้ารับที่ 2 ซึ่งในต้ารับที่ 2 มี
ส่วนรสชาติเค็มกลมกล่อมด้วยส่วนผสมของน ้าปลาและกะปิ 
 วิเคราะห์คุณสมบัติองค์ประกอบทางเคมี ของผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผามะม่วงหามะนาวโห่ 
ปริมาณความชื่น ไขมัน  เถ้า โปรตีน เส้นใย และ คาโบไฮเดรต คิดเป็นร้อยละ 45.23±0.15, 
2.86±0.20, 4.96±0.15, 10.46±0.15, 3.06±0.23, 17.56±0.32  ตามล้าดับ 
 ตัวอย่างน ้าพริก ท้าการทดลอง 3 ซ ้า ใช้ตัวอย่าง 15 กรัม เจือจางด้วยน ้ากลั่น 135 
มิลลิลิตร  เขย่าให้เข้ากันด้วย Magnetic stirrer วัดด้วย pH-meter รุ่น pH-510 บริษัท EUTECH 
Instruments ประเทศสิงคโปร์   
 อุณภูมิของการเก็บไม่มีผลต่อ pH, Acidity และ AW 
       ระยะเวลาการเก็บจาก 0 วันไป 7 วัน มีผลท้าให้ค่า pH ลดลง ค่า Acidity (ค่าความ
เป็นกรด) เพ่ิมขึ น ค่า AW ไม่มีผล 
 พบจุลินทรีย์ 5.4 × 102 โคโลนี อีโคไลน้อยกว่า 3 และไม่พบ ยีสต์, สเตปโตคอกคัส   
ออเรียล, บาซีลลัส ซีเรียล, ครอสตริเดียม เพอร์ฟิงเจนส์, และซาลโมเนลลา จะเห็นได้ว่าผลิตภัณฑ์
น ้าพริกเผามะม่วงหาวมะนาวโห่ มีความปลอดภัยตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนน ้าพริก (มผช
4/2546) 
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5.2 อภิปรายผล 
 
               ในการหาปริมาณของร้อยละที่น้ามาเปรียบเทียบได้มีการน้าเล่มวิจัย สุพรรณนิภา สุทธ
ศรี และคณะ มาท้าการเปรียบเทียบโดยยึดตามการเพ่ิมปริมาณตามที่ สุพรรณนิภา สุทธศรี และคณะ
ได้ศึกษา เนื่องจาก เล่มที่ได้น้ามาเปรียบเทียบเป็นการศึกษาเกี่ยวกับ น ้าพริกเผาเสริมกล้วยน ้าว้า ที่
ท้าการศึกษาหาปริมาณท่ีเหมาะสมในการเติมเนื อกล้วยน ้าว้าในน ้าพริกเผา ที่ 3 ระดับ ในปริมาณร้อย
ละ 5%, 10% และ 15% ของน ้าหนักส่วนผสมทั งหมด จึงท้าให้ผู้วิจัยน้ามาเปรียบเทียบเพ่ือท้าการ
เพ่ิมปริมาณร้อยละในการเสริมมะม่วงหาว มะนาวโห่ ดังที่ผู้วิจัยได้ท้าการศึกษา นอกจากนี ข้อมูลเสริม
ต่างๆ ได้จาก งานวิจัยน ้าพริกเผาเสริมหน่อกะลา ของ ชมพูนุท  ชื่นเนียม , ข้อมูลของน ้ามันจาก
งานวิจัยน ้าพริกนรกเสริมถั่วชิคพี ของกุลวดี  ธูปทอง, ข้อมูลทั่วไปของน ้าพริกเผา จากงานวิจัย
น ้าพริกเผาเสริมเห็ดหอมของ ธิติมา  ไชยลังกา และข้อมูลวัตถุดิบบางชนิดจากงานวิจัยน ้าพริกเดินดง
เสริมกากถ่ัวเหลือง ของ ผุสดี  เลาหะสราญ  
                จากการทดลองผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผาเสริมมะม่วงหาว มะนาวโห่ ต้ารับที่ 2 ที่ท้าการ
เสริมมะม่วงหาว มะนาวโห่ ร้อยละ 10% สามารถอภิปรายได้ ดังนี   

      1. คุณลักษณะของน ้าพริกเผาเสริมมะม่วงหาว มะนาวโห่ด้านสี คือ จะมีสีที่เข้มมากจาก
ตัวต้นต้ารับน ้าพริกเผาพื นฐาน จะมีสีแดงผสมน ้าตาลไหม้แต่ไม่ถึงกับด้า และสีของน ้ามันพริกเผาจาก
สีเหลืองเป็นสีส้มอ่อนออกทองเข้ม เนื่องจากได้รับสีโดยตรงจากสมุนไพรมะม่วงหาว มะนาวโห่ 

      2. คุณลักษณะของน ้าพริกเผาเสริมมะม่วงหาว มะนาวโห่ด้านกลิ่น คือ มีกลิ่นโดยทั่วไป
ตามลักษณะของน ้าพริกเผา มีกลิ่นของ พริก กรเทียม และหอมแดงที่ผ่านการคั่วและทอด  

      3. คุณลักษณะของน ้าพริกเผาเสริมมะม่วงหาว มะนาวโห่ด้านรสชาติคือ เผ็ด หวาน มัน 
เค็ม เปรี ยว เผ็ดจะได้จากพริกแห้งที่น้าไปคั่ว หวานจากน ้าตาล มันจากน ้ามันและเนื อกุ้งแห้ง เค็มจาก
เกลือ กะปิและกุ้งแห้ง เปรี ยวจากมะขามเปียก และเนื อของมะม่วงหาว มะนาวโห่  

      4. คุณลักษณะของน ้าพริกเผาเสริมมะม่วงหาว มะนาวโห่ด้านเนื อสัมผัส คือหยาบจาก
เนื อสัตว์ที่น้าลงผสม และเหนียวไม่มาก สามารถเกาะติดกับผัก หรือของเคียง 
   
 5.3 ข้อเสนอแนะในการน้าผลการวิจัยไปใช้  
                

 พริกแห้งควรน้าเมล็ดออกทั งหมดก่อน เพ่ือที่จะให้ลักษณะของน ้าพริกเผาที่ได้เนียนเป็น 
สีเดียวโดยทั่วกัน และหากชอบเผ็ดน้าพริกสดไปคั่วเอาเม็ดออกแล้วน้าไปเป็นส่วนผสม จะท้าให้
น ้าพริกมีรสเผ็ดมากขึ น  
        หั่นพริกแห้งเป็นท่อน 1-2 เซนติเมตร เพ่ือให้สุกโดยทั่ว หอมแดงซอย กระเทียมสับ
ละเอียด แล้วน้าลงทอดในน ้ามันท่วม โดยใช้ไฟกลาง ทอดให้กรอบ และมีกลิ่นหอม แทนการน้าไปคั่ว
เพ่ือเป็นการประหยัดเวลา     

      น ้ามันในการใช้ผัดควรเป็นน ้ามันพืช เพ่ือความนุ่มและจะไม่จับตัวเป็นก้อนเมื่อเย็น หาก
เป็นน ้ามันปาล์ม จะท้าให้น ้าพริกที่ได้มีลักษณะที่แข็งและจับตัวเป็นก้อน  
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      กุ้งแห้งควรใช้กุ้งแห้งแบบเนื อเป็นส่วนผสม เพ่ือรสชาติที่ มัน เค็มกลมกล่อม หรือหาก
จะเปลี่ยนเป็นปลาแห้ง ก็ได้ตามชอบ รสชาติจะไม่ต่างกันมาก แต่กลิ่นจะแตกต่าง ปลาแห้งจะมีกลิ่นที่
หอมกว่ารสจะไม่เค็มเท่ากุ้งแห้ง 
 
5.4 ข้อเสนอแนะในการท้าวิจัยในครั งต่อไป 
 สามารถปรับเปลี่ยนผลิตภัณฑ์น ้าพริก ให้เข้ากับผลมะม่วงหาวมะนาวโห่ได ้
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ภาคผนวก ก 
การบ่มผลมะม่วงหาว มะนาวโห่ 
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ภาคผนวก ก 
การบ่มผลมะม่วงหาว มะนาวโห่ 

 

   

1. คัดเลือกผลที่มีสีอมชมพู 
ออกแดง 

2. จะได้เป็นช่อๆ 3. ตัดใบและกิ่งที่ไม่ใช้ออก 
โดยเก็บใบไว้ห้ามทิ ง 

   

4. เมื่อตัดส่วนทีไม่ใช้ออก 
น้าไปผลไปล้างน ้าให้สะอาด 

5. น้ามาใส่ถาด หาผ้าขาวบาง
คลุม แล้วน้าตากแดด ครั งที่ 1 

6. น้ามาตาแดดในครั งที่ 2 จะ
ได้สีของผล ดังภาพ 

   

7. เมื่อตากครบ3 ครั ง จะได้ 
ดังภาพ ที่พร้อมน้ามาใช้ 

8. กิ่งและใบที่ถูกตัดออก ให้
น้ามาล้างท้าความสะอาด 

9. เลือกเอาแต่ใบที่สมบูรณ์ ไป
ตากแดด เพ่ือน้าไปท้าเป็นชา  
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ภาคผนวก ข 
วัตถุดิบในการท้าน ้าพริกเผาเสริมมะม่วงหาว มะนาวโห่ 
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ภาคผนวก ข 
วัตถุดิบในการท้าน ้าพริกเผาเสริมมะม่วงหาว มะนาวโห่ 

 

   

1.พริกแห้ง 2.หอมแดง 3.กระเทียม 
   

4.น ้าตาลปี๊บ 5.กุ้งแห้ง 6.มะขามเปียก 

   

7.กะปิ 8.เกลือป่น 9.น ้ามันพืช 
   

10.น ้าปลา 11.มะม่วงหาว มะนาวโห่ 
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ภาคผนวก ค 
วิธีการท้าน ้าพริกเผาเสริมมะม่วงหาว มะนาวโห่ 
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ภาคผนวก ค 
วิธีการท้าน ้าพริกเผาเสริมมะม่วงหาว มะนาวโห่ 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

 

   

1. น้าพริกแห้งมาแกะเมล็ดออก น้าไปทอดพอกรอบและหอม 

   

2. น้ากระเทียม หอมแดง มาสับละเอียด น้าไปเจียวพอเหลือง ซับน ้ามันพักไว้ 

   

3. น้ากะปิไปปิ้ง โดยการห่อใบตอง ให้สุกและมีกลิ่นหอม 
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วิธีการท้าน ้าพริกเผาเสริมมะม่วงหาว มะนาวโห่ (ต่อ) 

 
 
 

   

4. น้าพริก กระเทียม หอมแดงที่ผ่านการทอดและเจียว มาโขลกจนเข้ากัน โดยโขลกทีละอย่างเพ่ือให้
ได้ลักษณะเนื อสัมผัสที่เนียน 

   

5. น้ากะปิมาต้าผสมแล้วกุ้งแห้งป่นให้ละเอียด มาผสมกับพริกที่โขลกไว้แล้วจนเข้ากัน 

 
  

6. น้ามะม่วงหาว มะนาวโห่ มาล้างท้าความสะอาด ผ่าครึ่งทั งผลสุกและดิบเอาเมล็ดออก น้าไปปั่นให้
เป็นเนื อเดียวกัน  
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วิธีการท้าน ้าพริกเผาเสริมมะม่วงหาว มะนาวโห่ (ต่อ) 
 

 
 

   

7. น้ากระทะตั งไฟกลาง ใส่น ้ามะขามเปียก น ้าตาลปี๊บ และน ้าปลา คนพอละลาย พักไว้ให้เย็น 

   

8. น้าพริกที่โขลกไว้มาผสมกับน ้าปรุงรส พร้อมกับมะม่วงหาว มะนาวโห่ที่ปั่นไว้ คลุกเคล้าจนเข้ากัน  

   

9. น้าไปผัดกับน ้ามันโดยใช้ไฟอ่อน ผัดจนมีกลิ่นหอม เติมน ้ามันส่วนที่เหลือให้หมด และเพ่ิมเติมได้ 
หากแห้งเกินไป 
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วิธีการท้าน ้าพริกเผาเสริมมะม่วงหาว มะนาวโห่ (ต่อ) 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

   

10. น้าบรรจุภัณฑ์ มาผ่านความร้อนโดยการนึ่ง น้ามาบรรจุน ้าพริกเผาเสริมมะม่วงหาว มะนาวโห่ 
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ภาคผนวก ง 

ต้ารับน ้าพริกเผาเสริมมะม่วงหาว มะนาวโห่ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



52 

 

ภาคผนวก ง 
น ้าพริกเผาเสริมมะม่วงหาว มะนาวโห่ 

 
ตารางท่ี ง-1 ต้ารับน ้าพริกเผาเสริมมะม่วงหาว มะนาวโห่ 

ส่วนผสม 
 

ปริมาณ :  
กรัม 

วิธีการท้า 

พริกแห้งเม็ดใหญ่ 
กระเทียม 
หอมแดง 
กุ้งแห้งป่น 
น ้ามะขามเปียก 
น ้าปลา 
กะปิ 
น ้าตาลปี๊บ 
น ้ามันพืช 
เกลือป่น 
มะม่วงหาว มะนาวโห่  
(ปั่นละเอียด) 

20 
30 
50 
50 
45 
36 
20 
80 
80 
1.5 
41 

1. พริกแห้งเอาเม็ดออก หอมแดง กระทียม 
ซอยบางๆแล้วน้าไปเจียวพอเหลือง แล้ว
ตักขึ นพักไว้ ส่วนพริกแห้งให้น้าไปค่ัวหรือ
ทอดจนสุกหอม 

2. น้ากะปิห่อด้วยใบตองเผาไฟจนสุกหอม 
แล้วพักไว้ กุ้งแห้งล้างให้สะอาดซับน ้าให้
แห้งแล้วน้าไปโขลกละเอียด 

3. น้าพริกแห้งที่ค่ัวแล้วมาโขลกให้ละเอียดใส่
กระเทียม หอมแดงท่ีเจียวแล้วตามลงไป
เมื่อโขลกเข้ากันแล้ว ใส่กะปิที่เตรียมไว้
โขลกจนเข้ากัน แล้วก็ใส่กุ้งแห้งโขก
ละเอียด โขลกจนเข้ากัน พร้อมกับมะม่วง
หาว มะนาวโห่ที่ปั่นละเอียด 

4. น้ากระทะมาตั งไฟ โดยใช้ไฟปานกลาง ใส่
น ้ามะขามเปียก น ้าตาลปี๊บ และน ้าปลา 
คนพอละลายพักไว้ให้เย็น เมื่อเย็นแล้วให้
น้าพริกเผาที่โขลกเข้ากันดีแล้วลง
คลุกเคล้าให้ทั่ว 
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ภาคผนวก จ 
ต้นทุนวัตถดุิบที่ใช้ในการทดลอง 
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ภาคผนวก จ 

     ตารางท่ี จ-1 ต้นทุนวัตถุดิบที่ใช้ในการทดลอง 

 
 
 

ส่วนผสม 
ปริมาณที่ใช้ต่อ
ต้ารับ(กรัม) ราคา(บาท) ปริมาณ/หน่วย 

ต้นทุนจาก
ต้ารับ(บาท) 

พริกชี ฟ้าแห้งเม็ดใหญ่ 20 130 1,000 กรัม 2.6 

กระเทียมกลีบเล็ก 30 95 1,000 กรัม 2.85 

หอมแดง 50 77 1,000 กรัม 3.85 

กุ้งแห้ง 50 300 1,000 กรัม 15 

มะขามเปียก 10 90 1,000 กรัม 0.9 

น ้าปลา ตราทิพรส 36 25 700 มล. 1.29 

กะปิ ตราชูตราชั่ง 20 30 185 กรัม 3.24 

น ้าตาลปี๊บ 80 35 1,000 กรัม 2.8 

น ้ามันถั่วเหลือง ตรากุ๊ก 80 60 1,000 กรัม 4.8 

เกลือป่น ตราปรุงทิพย์ 0.5 10 120 กรัม 0.04 

มะม่วงหาว มะนาวโห่ 41.1 150 1,000 กรัม 6.16 

กระปุก 8 80 50 ใบ 12.8 

น ้าหนักรวม           376.1 ต้นทุนการผลิต 56.33 

น ้าหนัก/กระปุก        50 Q Factor 8%                                   4.50      

จ้านวนที่เสิร์ฟ 8 ต้นทุนการผลิตรวม 60.83 

น ้าหนัก/กระปุก        50 ต้นทุนรวมต่อ 1 ที่เสิร์ฟ 7.60 

จ้านวนที่เสิร์ฟ 8 เปอร์เซ็นต์ต้นทุนที่ก้าหนด 
30% 

2.96 

การก้าหนดราคาขาย 

ราคาขายตามต้นทุน 9.88 

ก้าไรที่ต้องการ 30 % 2.96 

ราคาขาย 13 - 20 
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ภาคผนวก ฉ 
ข้อมูลโภชนาการของน ้าพริกเผาเสริมมะม่วงหาว มะนาวโห่ 
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ภาคผนวก ฉ  
ข้อมูลโภชนาการของน ้าพริกเผาเสริมมะม่วงหาว มะนาวโห่ 

ข้อมูลโภชนาการ 
หนึ่งหน่วยบริโภค : 8 กระปุก (50 กรัม) คุณค่าทางโภชนาการต่อหนึ่งหน่วยบริโภค 

พลังงานทั งหมด  กิโลแคลอรี  
ส่วนประกอบโดยประมาณ 

พริกแห้งเม็ดใหญร่้อยละ   4.40 น ้ามะขามเปียกร้อยละ   9.92 น ้ามันพืชร้อยละ    17.63 
กระเทียมร้อยละ            6.61 น ้าปลาร้อยละ      7.93 เกลือป่นร้อยละ     0.33 
หอมแดงร้อยละ            11.02 กะปิร้อยละ                4.40 มะม่วงหาว  

มะนาวโห่ร้อยละ    9.06 กุ้งแห้งป่นร้อยละ          11.02 น ้าตาลปี๊บร้อยละ    17.63 
     
ตารางท่ี ฉ-1 การค้านวณแคลอรีน ้าพริกเผาเสริมมะม่วงหาว มะนาวโห่ 
    วัตถุดิบ น ้าหนัก 

(กรัม) 
คาร์โบไฮเดรต 

(กรัม) 
โปตีน 
(กรัม) 

ไขมัน 
(กรัม) 

พลังงาน 
(กิโลแคลอรี) 

พริกแห้งเม็ดใหญ่ 
กระเทียม 
หอมแดง 
กุ้งแห้งป่น 
น ้ามะขามเปียก 
น ้าตาลปี๊บ 
น ้ามันพืช 
มะม่วงหาว มะนาวโห่ 

2.5 
3.75 
6.25 
6.25 
5.63 

10.00 
10.00 

   5.13 

1.30 
1.05 
1.24 
0.00 
3.52 
6.67 
0.11 

      1.36 

0.16 
0.16 
0.24 
1.31 
0.16 
0.98 
0.02 

    0.05 

0.74 
0.01 
0.02 
0.07 
0.03 
1.76 
6.94 

   0.13 

13 
5 
6 
6 
13 
46 
62 

          6 
พลังงานรวม (กิโลแคลอรี) 15.25 3.08 9.70 157 
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ภาคผนวก ช 
แบบทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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ภาคผนวก ช 
แบบทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

แบบทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผาเสริมมะม่วงหาว มะนาวโห่ของผู้บริโภค 

 
เรื่อง การทดสอบการยอมรับของที่มีต่อผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผาเสริมมะม่วงหาว มะนาวโห่ 
เรียน ผู้ตอบแบบสอบถาม 
 
 แบบสอบถามนี เป็นส่วนหนึ่งของงานวิจัย เรื่อง “น ้าพริกเผาเสริมมะม่วงหาว มะนาวโห่” 
หลักสูตรอุตสาหกรรมอาหารและการบริการ มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ศูนย์ สุพรรณบุรี  
 จึงขอความร่วมมือจากท่านผู้ตอบแบบสอบถาม ข้อมูลทั งหมดที่ท่านตอบ จะเป็นประโยชน์
อย่างยิ่งส้าหรับงานวิจัย โดยข้อมูลที่ได้ถือเป็นความลับใช้เฉพาะงานวิจัย และไม่ระบุชื่อผู้ให้ข้อมูล 
ผู้วิจัยขอขอบพระคุณทุกท่านที่ให้ความร่วมมือในการตอบแบบสอบถาม ซึ่งแบ่งออกเป็น 3 ส่วน 
 ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้บริโภค 
 ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคน ้าพริกเครื่องจิ ม/น ้าพริกเผา 
 ส่วนที่ 3 ข้อมูลเกี่ยวกับการทดสอบผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผาเสริมมะม่วงหาว มะนาวโห่ จึงขอ
ความร่วมมือจากท่านกรุณาทดสอบชิมผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผาเสริมมะม่วงหาว มะนาวโห่แล้วตอบ
แบบสอบถามให้สมบรูณ์ ขอขอบคุณผู้ตอบแบบสอบถามทุกท่านที่ให้ความร่วมมือไว้ ณ โอกาสนี  
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ส่วนที่ 1 แบบสอบถามการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค  
 

 แบบสอบถามนี เป็นส่วนหนึ่งของงานวิจัย ของนักศึกษาปริญญาตรี หลักสูตรอุตสาหกรรม
อาหารและการบริการ มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ศูนย์ สุพรรณบุรี ในหัวข้อเรื่องน ้าพริกเผา จึงขอ
ความกรุณา ขอความร่วมมือจากท่านในการทดสอบผลิตภัณฑ์และตอบแบบสอบถาม ข้อมูลทั งหมดที่
ท่านตอบมา จะเป็นประโยชน์อย่างยิ่งในงานวิจัยครั งนี  ขอบคุณทุกท่านที่ให้ความร่วมมือ 
ค้าชี แจง กรุณาใส่เครื่องหมาย หน้าข้อความที่ตรงกับท่าน 
1. เพศ           ชาย  หญิง  
2. อายุ         20-25 ปี  26-30 ปี  31-35 ปี  36-40 ปี 
3. ศาสนา        พุทธ  คริสต์   อิสลาม 
         อ่ืนๆ ระบุ……………………. 
4. ระดับการศึกษา     
      ประถมศึกษา        มัธยมศึกษาตอนต้น 
       มัธยมศึกษาตอนปลาย       ประกาศนียบัตรหรืออนุปริญญา 
       ปริญญาตรี        ปริญญาโทหรือสูงกว่า 
5. สถานภาพ 
          โสด        สมรส        หย่า      หม้าย 
6. อาชีพของท่าน 
       ไม่ได้ประกอบอาชีพ        รับราชการ 
       ค้าขาย/ธุรกิจส่วนตัว        เอกชน 
       รัฐวสิาหกิจ         รับจ้าง  
       อ่ืนๆ ระบุ…………………………. 
7. รายได้ 
       ต่้ากว่า 5,000 บาท        5,000-10,000 บาท 
           10,001-15,000 บาท        15,001-20,000 บาท 
          20,001-30,000 บาท        มากกว่า 30,000 บาท 

                                                                               
ขอบคุณทุกท่านที่ให้ความร่วมมือ 
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ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภคน ้าพริกเครื่องจิ ม/น ้าพริกเผา 
ค้าชี แจง กรุณาใส่เครื่องหมาย  แสดงความรู้สึกการยอมรับที่ตรงกับความพึงพอใจของท่านที่สุด 
1.กรุณาระบุว่าท่านชอบน ้าพริกเผามากน้อยแค่ไหน 
  เฉยๆ   ชอบเล็กน้อย   ชอบปานกลาง 
  ชอบมาก   ชอบเป็นพิเศษ 
2.กรุณาระบุท่านรู้จักสมุนไพรมะม่วงหาว มะนาวโห่ หรือไม่ 
  รู้จัก    ไม่รู้จัก   
3. กรุณาระบุปัจจัยในการเลือกซื อผลิตภัณฑ์จ้าพวกน ้าพริก ท่านค้านึงถึงอะไรก่อนเป็นส้าคัญ
(ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
  วันผลิตและวันหมดอายุ   
            สรรพคุณของสินค้า   
             ส่วนประกอบ 
  เครื่องหมายการค้า  
  ความสะดวกในการหาซื อ  

4. กรุณาระบุท่านชอบน ้าพริกเผากับอาหารประเภทใดมากที่สุด 
 ผักสดต่างๆ   
 ผักที่ผ่านการปรุงสุกแล้ว ไม่ว่า จะทอด ต้ม ฯลฯ   
  ข้าวเกรียบ 
 ทานเปล่าๆ   
 อ่ืนๆ.................................................   

5. ความตั งใจในการซื อผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผาเสริมมะม่วงหาว มะนาวโห่ หากมีการจัดจ้าหน่ายใน
ท้องตลาด 

 ไม่ซื อแน่นอน   อาจจะไม่ซื อ    เฉยๆ 
 อาจจะซื อ    ซื อแน่นอน 
ถ้าท่านเลือก ไม่ซื อแน่นอน เหตุผลเพราะ

........................................................................................... .....................................................................

............................................................................................................................. ...................................

........................................................................................................................................................ ........ 
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ส่วนที่ 3 แบบทดสอบการยอมรับผู้บริโภค 
 

ชื่อ น ้าพริกเผาเสริมมะม่วงหาว มะนาวโห่          วัน /เดือน /ปี …………………………………………..... 
              ชื่อผู้ทดสอบ ....................................................... 
ค้าชี แจง : กรุณาชิมตัวอย่างท่ีเสนอให้ตามล้าดับของรหัส ในตารางจากซ้ายไปขวาและให้ระดับความ
พึงพอใจเป็นตัวเลขต่อลักษณะต่างๆ ของ น ้าพริกเผาเสริมมะม่วงหาว มะนาวโห่ ที่ใกล้เคียงกับท่าน
มากที่สุด โดยก้าหนดให้เกณฑ์การให้ระดับความพึงพอใจดังนี  
 9   = ชอบมากที่สุด  4   = ไม่ชอบเล็กน้อย     
 8   = ชอบมาก  3   = ไม่ชอบปานกลาง 
 7   = ชอบปานกลาง  2   = ไม่ชอบมาก  
 6   = ชอบเล็กน้อย  1   = ไม่ชอบ 
 5   = เฉยๆ 

 
ข้อเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………
…………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
 
    

 
 
 
 
 
 
 
 
 

คุณลักษณะคุณภาพ ระดับความพึงพอใจ 
ลักษณะท่ีปรากฏ รหัส 111 รหัส 121 รหัส 112 
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
ลักษณะเนื อสัมผัส (เนื อเนียน)    
ความชอบโดยรวม    
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ภาคผนวก ซ 
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน. 

“น ้าพริกเผา” 
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ภาคผนวก ซ 
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

น ้าพริกเผา 
        1. ขอบข่าย 
                1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี ครอบคลุมเฉพาะน ้าพริกเผาที่ท้าจากเครื่องเทศที่เผา 
คั่ว หรือทอด แล้วเท่า 
นั น อาจมีเนื อสัตว์ผสมอยู่ด้วย 
        2. บทนิยาม 
        ความหมายของค้าที่ใช้ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี  มีดังต่อไปนี  
                2.1 น ้าพริกเผา หมายถึง ผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคที่ท้าจากเครื่องเทศที่เผา คั่ว หรือทอด 
แล้ว ได้แก่ พริกแห้ง หอม กระเทียม แล้วน้ามาบดผสมให้เข้ากัน ปรุงแต่งรสด้วยเครื่องปรุงแต่งรส 
เช่น น ้าปลา เกลือบริโภค กะปิ น ้าตาล มะขามเปียก อาจมีเนื อสัตว์ซึ่งผ่านการท้าให้สุกโดยการ อบ 
ต้ม เผา คั่ว หรือทอด บดผสมอยู่ด้วย หรือไม่ก็ได้ เช่น กุ้งแห้ง ปลาแห้ง ปลากรอบ ปลาย่าง หรือ
แมงดานา ทั งนี อาจน้าไปผัดหรือค่ัวอีกครั ง 
        3. คุณลักษณะท่ีต้องการ 
                3.1 ลักษณะทั่วไป 
                        ต้องมีสีตามธรรมชาติของน ้าพริกเผา มีสีสม่้าเสมอ มีกลิ่นรสตามส่วนประกอบที่
ใช้ท้า และปราศจากกลิ่น รสที่ไม่พึงประสงค ์เช่น กลิ่นหืน 
                3.2 สิ่งแปลกปลอม 
                        ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมที่ไม่ใช่ส่วนประกอบของน ้าพริกเผา เช่น เส้นผม 
ชิ นส่วนของแมลง ดิน ทราย และกรวด 
                3.3 วัตถุกันเสีย 
                        ห้ามใช้วัตถุกันเสียทุกชนิด ยกเว้นวัตถุกันเสียต่อไปนี  
                        3.3.1 กรดเบนโซอิกหรือเกลือของกรดเบนโซอิก (ค้านวณเป็นกรดเบนโซอิก) ไม่
เกนิ 1,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 
                        3.3.2 กรดซอร์บิกหรือเกลือของกรดซอร์บิก (ค้านวณเป็นกรดซอร์บิก) ไม่เกิน 
1,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม กรณีที่ใช้วัตถุกันเสียในข้อ 3.3.1 และข้อ 3.3.2 รวมกัน ต้องไม่เกิน 
1,000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม มผช.4/2546 
 

                3.4 จุลินทรีย์ 
                        3.4.1 จ้านวนจุลินทรีย์ทั งหมด ต้องไม่เกิน 1 × 104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
                        3.4.2 ต้องไม่มีราปรากฏให้เห็นได้อย่างชัดเจน 
        4. สุขลักษณะ 
                4.1 สุขลักษณะในการท้าน ้าพริกเผา ให้เป็นไปตามค้าแนะน้าตามภาคผนวก ก. 
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 5. การบรรจุ 
                5.1 ให้บรรจุน ้าพริกเผาในภาชนะบรรจุที่สะอาด ผนึกได้เรียบร้อย ป้องกันการปนเปื้อน
จากสิ่งสกปรกภายนอกหรือความชื น และไม่ดูดซึมไขมันจากผลิตภัณฑ์ 
                5.2 น ้าหนักสุทธิของน ้าพริกเผาในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าที่ระบุไว้ที่ฉลาก 
           6. เครื่องหมายและฉลาก 
                6.1 ที่ภาชนะบรรจุน ้าพริกเผาทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมี เลข อักษร หรือเครื่องหมาย
แจ้งรายละเอียดต่อไปนี  
ให้เห็นได้ง่าย ชัดเจน 
                        (1) ชื่อผลิตภัณฑ์ 
                        (2) ชนิดและปริมาณวัตถุกันเสีย (ถ้ามี) 
                        (3) น ้าหนักสุทธิ เป็นกรัมหรือกิโลกรัม 
                        (4) ข้อแนะน้าวิธีบริโภค 
                        (5) วัน เดือน ปีที่ท้า หรือ วัน เดือน ปีที่หมดอายุ หรือข้อความว่า “ควรบริโภค
ก่อน (วัน เดือน ปี)” 
                        (6) ชื่อผู้ท้า หรือสถานที่ท้า พร้อมสถานที่ตั ง หรือเครื่องหมายการค้าที่จด
ทะเบียนในกรณีที่ใช้ภาษาต่างประเทศ ต้องมีความหมายตรงกับภาษาไทยที่ก้าหนดไว้ข้างต้น 
           7. การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน 
                7.1 รุ่น ในที่นี  หมายถึง น ้าพริกเผาที่มีส่วนประกอบเดียวกัน ท้าโดยกรรมวิธีเดียวกัน ที่
ท้าหรือส่งมอบหรือ 
ซื อขายในระยะเวลาเดียวกัน 
                7.2 การชักตัวอย่างและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชักตัวอย่างที่ก้าหนดต่อไปนี  
                        7.2.1 การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส้าหรับการทดสอบลักษณะทั่วไป สิ่ง
แปลกปลอม การบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จ้านวน ๓ 
หน่วยภาชนะบรรจุ เมื่อตรวจสอบแล้วทุกตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 3.1 ข้อ 3.2 ข้อ 5. และข้อ 6. 
จึงจะถือว่าน ้าพริกเผารุ่นนั นเป็นไปตามเกณฑ์ที่ก้าหนด มผช.4/2546 
                       7.2.2 การชักตัวอย่างและการยอมรับ ส้าหรับการทดสอบวัตถุกันเสีย และ
จุลินทรีย์ ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จ้านวน 5 หน่วยภาชนะบรรจุ น้ามาท้าเป็นตัวอย่าง
รวม เมื่อ 
ตรวจสอบแล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 3.3 และข้อ 3.4 จึงจะถือว่าน ้าพริกเผารุ่นนั นเป็นไปตาม
เกณฑ์ท่ีก้าหนด 
                7.3 เกณฑ์ตัดสิน 
ตัวอย่างน ้าพริกเผาต้องเป็นไปตามข้อ 7.2.1 และข้อ 7.2.2 ทุกข้อ จึงจะถือว่าน ้าพริกเผารุ่นนั น 
เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี  
        8. การทดสอบ 
                8.1 การทดสอบลักษณะทั่วไป สิ่งแปลกปลอม ภาชนะบรรจุ และเครื่องหมายและฉลาก 
ให้ตรวจพินิจ 
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                8.2 การทดสอบวัตถุกันเสีย จุลินทรีย์ และน ้าหนักสุทธิ ให้ปฏิบัติตามวิธีวิเคราะห์ที่
หน่วยตรวจสอบใช้ปฏิบัติอยู่เป็นประจ้า มผช.4/2546 
 

ภาคผนวก ก. 
สุขลักษณะ(ข้อ 4.1) 

        ก.1 สถานที่ตั งและอาคารผลิต 
                ก.1.1 สถานที่ตั งตัวอาคารและที่ใกล้เคียง ควรอยู่ในที่ที่จะไม่ท้าให้น ้าพริกเผาที่ผลิตเกิด
การปนเปื้อนได้ง่าย โดย 
                        ก.1.1.1 สถานที่ตั งตัวอาคารและบริเวณโดยรอบ ควรสะอาด ไม่มีน ้าขังแฉะและ
สกปรก 
                        ก.1.1.2 ควรอยู่ห่างจากบริเวณหรือสถานที่ท่ีมีฝุ่นมากผิดปกติ 
                        ก.1.1.3 ไม่ควรอยู่ใกล้เคียงกับสถานที่น่ารังเกียจ เช่น สถานที่เลี ยงสัตว์ 
                ก.1.2 อาคารผลิตมีขนาดเหมาะสม มีการออกแบบและก่อสร้างในลักษณะที่ง่ายแก่การ
บ้ารุงรักษา การท้าความสะอาด และสะดวกในการปฏิบัติงาน โดย 
                        ก.1.2.1 พื น ฝาผนัง และเพดานของอาคารสถานที่ผลิต ควรก่อสร้างด้วยวัสดุที่
คงทน เรียบ ท้าความสะอาด และซ่อมแซมให้อยู่ในสภาพที่ดีตลอดเวลา 
                        ก.1.2.2 ควรแยกบริเวณผลิตน ้าพริกเผาออกเป็นสัดส่วน ไม่ควรอยู่ใกล้ห้องสุขา 
ไม่ควรมีสิ่งของที่ไม่ใช้แล้วหรือไม่เก่ียวข้องกับการผลิตอยู่ในบริเวณผลิต 
                        ก.1.2.3 พื นที่ปฏิบัติงาน ควรมีบริเวณเพียงพอ แสงสว่าง และการระบายอากาศ
ที่เหมาะสม 
                ก.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ในการผลิต 
                        ก.2.1 ภาชนะหรืออุปกรณ์ในการผลิตที่สัมผัสกับน ้าพริกเผา ควรท้าจากวัสดุมีผิว
เรียบ ไม่เป็นสนิม ล้างท้าความสะอาดได้ง่าย 
                        ก.2.2 เครื่องมือ เครื่องจักร และอุปกรณ์ท่ีใช้ ควรสะอาด และเหมาะสมกับการใช้
งาน ไม่ก่อให้เกิดการปนเปื้อน ติดตั งได้ง่าย มีปริมาณเพียงพอ รวมทั งสามารถท้าความสะอาดได้ง่าย
และท่ัวถึง 
                ก.3 การควบคุมกระบวนการผลิต 
                        ก.3.1 วัตถุดิบและส่วนผสมในการผลิตน ้าพริกเผา ควรสะอาด มีคุณภาพดี ควรมี
การล้างหรือท้าความสะอาดก่อนน้าไปใช้ 
                        ก.3.2 การผลิต การเก็บรักษา ขนย้าย และขนส่งผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผา ควร
ป้องกันการปนเปื้อนและการเสื่อมเสียของน ้าพริกเผา 
                ก.4 การสุขาภิบาล การบ้ารุงรักษา และการท้าความสะอาด 
                        ก.4.1 น ้าที่ใช้ล้างท้าความสะอาดเครื่องมือ เครื่องจักร อุปกรณ์ และมือผู้
ประกอบน ้าพริกเผา ควรเป็นน ้าสะอาดและมีปริมาณเพียงพอ 
                        ก.4.2 ควรมีวิธีการป้องกันและก้าจัดสัตว์น้าเชื อ แมลงและฝุ่น ไม่ให้เข้าในบริเวณ
ผลิต 
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                        ก.4.3 ควรมีการก้าจัดขยะ สิ่งสกปรก และน ้าทิ ง อย่างเหมาะสม เพ่ือไม่ก่อให้เกิด
การปนเปื้อนกลับลงสู่น ้าพริกเผา 
                        ก.4.4 สารเคมีที่ใช้ล้างท้าความสะอาด และใช้ก้าจัดสัตว์น้าเชื อและแมลง ควรใช้
ในปริมาณท่ีเหมาะสม และเก็บแยกจากบริเวณที่ผลิตน ้าพริกเผา เพ่ือไม่ให้ปนเปื้อนลงสู่น ้าพริกเผาได้           
มผช.4/2546 (ส้านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม. 2546) 
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สุพรรณบุรี    มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต  

4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก  
มหาวิทยาลัยราชภัฏสวนดุสิต ศูนย์การศึกษานอกที่ตั ง สุพรรณบุรี 
หลักสูตรเทคโนโลยีการประกอบอาหารและการบริการ 
57 หมู่ 2 ถ.สุพรรณบุรี - ป่าโมก ต.โคกโคเฒ่า อ.เมือง จ.สุพรรณบุรี 72000  
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e-mail: pussa_ka@hotmail.com  

5. ประวัติการศึกษา 
 ปริญญาตรี วทบ. คหกรรมศาสตร์ทั่วไป  คณะวิทยาศาสตร มหาวิทยาลัยราชภัฎสุราษฏรธ์านี 
 ปริญญาโท วท.ม. คหกรรมศาสตร์ คณะเกษตร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 
6. สาขาวิชาการท่ีมีความช้านาญพิเศษ  
  สาขาอาหารและโภชนาการ 
7. ประสบการณ์ท่ีเกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุสถานภาพ

ในการท้าการวิจัยว่าเป็นผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัยในแต่ละ
ผลงานวิจัย  

 7.1 วิจัยการพัฒนาต้ารับมาตรฐานอาหารสมดุลเชิงพาณิชย์ส้าหรับผู้บริโภควัยผู้ใหญ่
ช่วงอายุ ระหว่าง 19-50 ปี (2555) เป็นผู้ร่วมวิจัย 
 7.2 วิจัยการทดแทนไส้น ้าพริกเผาปลาสลิดในผลิตภัณฑ์ปั้นขลิบทอด เป็นหัวหน้า
โครงการวิจัย (2557)
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