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งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาปัจจัยท่ีมีผลต่อการทําแห้งแบบโฟมแมทของซอสพริก 

รวมถึงอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ และการยอมรับผลิตภัณฑ์ซอสพริกผงก่ึงสําเร็จรูป โดยข้ันแรก
สํารวจตัวอย่างผลิตภัณฑ์ซอสพริกทางการค้าจากข้อมูลทุติภูมิในประเทศไทยพบว่า ผลิตภัณฑ์ซอส
พริกทางการค้ามีท้ังหมด 12 ย่ีห้อ และในต่างประเทศมี 6 ย่ีห้อ สร้างแบบสอบถามโดยใช้การ
อภิปรายกลุ่มจากตัวแทนผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมาย เก็บรวบรวมข้อมูลจากผู้บริโภคจํานวน 400 คน 
ซอสพริกท่ีได้รับความนิยมมากมี 4 ย่ีห้อ เรียงลําดับได้แก่ ศรีราชาพานิช โรซ่า ไฮนซ์ และภูเขาทอง 
จึงพิจารณาซอสพริกย่ีห้อศรีราชาพานิชเป็นต้นแบบในการผลิตผลิตภัณฑ์ จากนั้นศึกษาระดับไข่ขาว
ผง (สารก่อโฟม) ท่ีแตกต่างกัน 3 ระดับคือ ร้อยละ 2, 4 และ 6 โดยน้ําหนักรวม ต่อคุณภาพทางเคมี
กายภาพ พบว่า การเพ่ิมระดับการเติมไข่ขาวผงทําให้ การขยายตัวของโฟมเพ่ิมข้ึน และความ
หนาแน่นของโฟมลดลง จึงสามารถคัดเลือกการเติมไข่ขาวผงปริมาณร้อยละ 6 ลงในซอสพริกเพ่ือเป็น
สารก่อโฟม ส่วนการศึกษาการทําแห้งท่ีอุณหภูมิ 3 ระดับคือ 60, 70 และ 80 องศาเซลเซียส พบว่า 
การอบแห้งด้วยลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส ผลิตภัณฑ์มีปริมาณความชื้น และค่าปริมาณน้ํา
อิสระตํ่าท่ีสุด ค่าดัชนีการละลายน้ํา และค่าดัชนีการดูดน้ํากลับมีค่ามากท่ีสุด จึงสามารถคัดเลือก
สภาวะท่ีเหมาะสมท่ีสุดสําหรับการทําแห้งโฟมได้ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส พิจารณาปรับปรุง
ผลิตภัณฑ์โดยการเติมกรดแอซิติกชนิดผงเพ่ือให้กลิ่นรส และปรับค่า pH ในอัตราส่วน ซอสพริกผง 
ต่อ กรดแอซิติกผง เท่ากับ 5 ต่อ 1 ด้านอายุการเก็บรักษาพบว่า คุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์
ก่อนการเก็บรักษามีจํานวนจุลินทรีย์ท้ังหมด ยีสต์ รา โคลิฟอร์ม และ E.coli เป็นไปตามมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชนผงปรุงรส เม่ือเก็บรักษาซอสพริกผงก่ึงสําเร็จรูปในบรรจุภัณฑ์ 3 ประเภทคือ 
NYLON, AL-LAM และ OPP & AL-LAM ท่ีอุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 12 สัปดาห์ พบว่า ค่าความสว่าง
เพ่ิมข้ึน ค่าสีแดง และค่าสีเหลืองลดลง ปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑ์เพ่ิมข้ึนในระหว่างเก็บรักษา 
การเปลี่ยนแปลงความชื้นของผลิตภัณฑ์ในบรรจุภัณฑ์ทุกประเภทมีความสัมพันธ์กับเวลาเป็นเส้นตรง 
เรียงลําดับบรรจุภัณฑ์ท่ีสามารถปกป้องผลิตภัณฑ์จากความชื้นได้ดังนี้ AL-LAM > OPP & AL-LAM 
> NYLON ทํานายอายุการเก็บรักษาซอสพริกผงก่ึงสําเร็จรูป โดยใช้ปริมาณความชื้นเป็นเกณฑ์ จะ
สามารถประมาณค่าอายุเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ในบรรจุภัณฑ์ชนิด AL-LAM ได้ 13 เดือน ออกแบบ
บรรจุภัณฑ์ต้นแบบ และตรวจคุณค่าทางโภชนาการพบว่า หน่วยบริโภค 15 กรัม (เม่ือซอสผงละลาย
น้ํา) ให้ปริมาณพลังงานท้ังหมด 15 กิโลแคลอรี่ การยอมรับโดยผู้ทดสอบท่ัวไปจํานวน 100 คน ได้รับ
คะแนนทางประสาทสัมผัสอยู่ในช่วง 6.6 – 7.4 คะแนน ผลิตภัณฑ์มีความสะดวกต่อการใช้งาน มี
รูปแบบบรรจุภัณฑ์เหมาะสม และมีความต้ังใจซ้ือผลิตภัณฑ์ ร้อยละ 98  
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The objectives of this research were to study factors that affect foam-mat 
drying process of chili sauce, shelf life and acceptance of instant chili sauce powder 
(ICSP). First, secondary data of commercial chili sauce in Thailand and abroad was 
surveyed. It was found that there were 12 brands in Thailand and 6 popular brands 
abroad. Questionnaire was prepared using focus group from representative target 
group. The questionnaire was used to collect data from 400 consumers. The data 
showed that there were 4 popular chili sauce brands including Sriraja Panich®, Rosa®, 
Heinz® and Golden Mountain®. The Sriraja Panich® was determined as a prototype. 
Then, effect of albumin powder (foaming agent) at 3 levels of 2, 4 and 6% of total 
weight on phycochemical properties was studied. It was found that increasing of 
albumin powder level lead to increasing of foam expansion and decreasing of foam 
density, so 6% albumin powder level was chosen. For study of drying temperature at 
3 levels of 60, 70 and 80OC, it was found that 80OC condition lead to the lowest 
moisture content and water activity and the highest water solubility index and water 
absorption index. The optimum drying temperature of 80OC was selected for foam-
mat drying process. Acetic powder was considered to add in ICSP to improve flavor 
and reduce pH by ratio of ICSP: acetic powder = 5:1. For shelf-life study, 
microbiology test data of initial ICSP had total viable count, yeast and mold, coliform 
and E.coli following a Thai community product standard of seasoning powder. 
Storage test of ICSP in 3 different packagings of NYLON, AL-LAM and OPP & AL-LAM at 
room temperature for 12 weeks was done. It was found that product had higher 
lightness and lower redness and yellowness during storage. Plots of moisture content 
of ICSP in all types of packaging vs time were linear model. The packaging that could 
protect moisture permeable were ranked following AL-LAM > OPP & AL-LAM > 
NYLON. Shelf-life prediction of ICSP using moisture content as citeria was done. Form 
the model, the ICSP in AL-LAM packaging could be stored for 13 month. Packaging 
prototype was created. Nutrition facts data showed that energy of 15 g serving size of 
ICSP (recombined solution) was 15 kcal. For acceptance test of 100 panelists, sensory 
scores were ranging from 6.6 – 7.4. Moreover, the data showed that the product was 
easy to use, packaging was appropriate and 98% consumer had purchase intention. 


