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บทที ่1 
บทนํา 

 
ความเป็นมาและความสําคัญ 
 

ปัจจุบันกระแสความนิยมบริโภคเครื่องปรุงรสอาหารในประเทศเพ่ิมข้ึนอย่างมาก ทําให้ตลาด
เครื่องปรุงรสอาหารขยายตัวอย่างรวดเร็ว เนื่องจากคนไทยยอมรับ และบริโภคเครื่องปรุงรสท่ีมีความ
หลากหลายมากข้ึน ผู้ประกอบการเริ่มพัฒนาเครื่องปรุงรสอาหารแบบเดิมโดยการเพ่ิมความ
หลากหลายของผลิตภัณฑ์ท้ังนี้เพ่ือตอบสนองความต้องการท่ีหลากหลายของผู้บริโภค นอกจากการ
บริโภคในประเทศแล้ว กลุ่มตลาดต่างประเทศก็มีการขยายตัวเพ่ิมข้ึนเนื่องจากการประชาสัมพันธ์ด้าน
วัฒนธรรมอาหารไทย รสชาติท่ีเป็นเอกลักษณ์ ตลาดสําคัญของเครื่องปรุงรสอาหารของไทยคือ 
สหภาพยุโรป ญ่ีปุ่น ประเทศกลุ่มในอาเซียน สหรัฐอเมริกา ออสเตรเลีย และฮ่องกง โดยตลาดส่งออก
เครื่องปรุงรสอาหารยังมีแนวโน้มขยายตัวในเกณฑ์สูงอย่างต่อเนื่องคือ ญ่ีปุ่น ออสเตรเลีย และ
สหรัฐอเมริกา ในขณะท่ีการส่งออกเครื่องปรุงรสอาหารไปยังตลาดสหภาพยุโรปแม้ว่ายังมีแนวโน้ม
ขยายตัว (ศูนย์วิจัยกสิกรไทย, 2559) เครื่องปรุงรสอาหารของไทยท่ีเป็นเอกลักษณ์ท่ีโดดเด่นมาเป็น
เวลานานคือ ซอสพริก ซ่ึงในปัจจุบันเป็นท่ีนิยมในต่างประเทศเนื่องจากมีรสชาติ เผ็ด เปรี้ยว เค็ม 
หวาน สามารถใช้รับประทานกับอาหารทะเลท้องถ่ิน หรือปรุงรสในอาหาร โดยท่ัวไปซอสพริกสามารถ
เก็บรักษาได้ประมาณ 6 เดือนถึง 1 ปี และเม่ือหลังจากเปิดใช้แล้วเก็บรักษาได้ประมาณ 1 ถึง 2 เดือน 

เครื่องปรุงชนิดผงสําเร็จรูปเป็นผลิตภัณฑ์ท่ีเกิดข้ึนเพ่ือตอบสนองต่อลักษณะการเปลี่ยนแปลง
พฤติกรรมการประกอบอาหารเพ่ือรับประทานของผู้บริโภคท่ัวไป โดยตลาดของเครื่องปรุงผงสําเร็จรูป
สามารถขยายให้กว้างมากข้ึนได้ เนื่องจากการขยายการผลิตตามประเภทอาหารท่ีได้รับความนิยมใน
การเลือกรับประทานในทุกกลุ่ม นอกจากการทําการตลาดในกลุ่มผู้บริโภคท่ัวไป ยังสามารถทําตลาด
ในกลุ่มของร้านอาหารได้เช่น ร้านขายข้าวแกง ร้านอาหาร ภัตตาคาร และห้องอาหารโรงแรม ซ่ึงเป็น
สถานท่ีท่ีประกอบอาหารเพ่ือจําหน่าย และมักต้องการความรวดเร็วในการประกอบอาหารเพ่ือบริการ
ให้แก่ลูกค้าท่ีเข้ามารับประทานในร้าน โดยในกลุ่มตลาดหลังนี้จะสามารถจําหน่ายได้ครั้งละปริมาณ
มาก และสมํ่าเสมอเป็นประจํามากกว่ากลุ่มท่ัวไป เครื่องปรุงผงสําเร็จรูปโดยเฉพาะชนิดท่ีใช้ประกอบ
อาหารไทยนั้น เป็นผลิตภัณฑ์สินค้าอุตสาหกรรมท่ีผ่านกระบวนการฆ่าเชื้อ ทําแห้ง สามารถเก็บไว้ได้
นาน ทําให้มีโอกาสทางการตลาดในการจําหน่ายในต่างประเทศด้วย โดยสามารถลดข้อยุ่งยากใน
กฎระเบียบการส่งออกผลิตภัณฑ์อาหารไปยังต่างประเทศ โดยเฉพาะในกลุ่มประเทศยุโรป และ
สหรัฐอเมริกาซ่ึงจะมีข้อกีดกันทางการค้าในการนําเข้าสินค้าพวกผลผลิตทางการเกษตรค่อนข้างมาก 
นอกจากนี้เนื่องจากธุรกิจร้านอาหารไทยในต่างประเทศได้รับความนิยมสูงจากคนต่างชาติ ขณะท่ีการ
ประกอบอาหารเหล่านี้ในต่างประเทศจะประสบปัญหาความยุ่งยากในการหาวัตถุดิบในการผลิต 
ดังนั้นการมีเครื่องปรุงผงสําเร็จรูปจะทําให้ร้านอาหารไทยได้รับความสะดวกและรวดเร็วมากข้ึนในการ
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ประกอบอาหารเพ่ือบริการให้แก่ลูกค้า หรือแม้แต่การซ้ือเครื่องปรุงสําเร็จรูปเหล่านี้ของกลุ่มคนไทย
ในต่างประเทศเพ่ือนําไปประกอบอาหารรับประทานเองก็จะสามารถทําได้ง่ายมากข้ึน 

การทําแห้งเป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารโดยการลดความชื้นของอาหารจนถึงระดับท่ี
สามารถยับย้ังการเจริญเติบโตของเชื้อจุลินทรีย์ได้คือ ค่าวอเตอร์แอคติวิต้ีตํ่ากว่า 0.60 เพ่ือเก็บรักษา
ถนอมผลิตภัณฑ์  ยืดอายุการเก็บรักษาโดยการลดความชื้นของอาหารลงจนถึงระดับท่ีสามารถป้องกัน
การเจริญเติบโตของจุลินทรีย์ หรือปฏิกิริยาอ่ืนได้ โดยการทําแห้งแบบผงก่ึงสําเร็จรูปส่วนใหญ่จะใช้
วิธีการทําแห้งแบบพ่นฝอย ซ่ึงต้องใช้ค่าใช้จ่ายในการลงทุนสูง และใช้ในระดับอุตสาหกรรม อีกท้ัง
กระบวนการดังกล่าวใช้พลังงานความร้อนสูงทําให้กลิ่นรสของอาหารสูญเสียไประหว่างกระบวนการ
ผลิต 

ในปัจจุบันการทําแห้งมีการพัฒนาข้ึนเพ่ือให้ได้ผลิตภัณฑ์ในรูปแบบใหม่ เช่น การทําแห้งแบบ
โฟมแมท (Foam-mat drying) ซ่ึงเป็นการทําแห้งท่ีใช้กับอาหารเหลว หรือก่ึงเหลว ซ่ึงมีกระบวนการ
ท่ีสําคัญคือ การทําให้อาหารท่ีต้องการทําแห้งเกิดเป็นโฟมโดยใช้สารท่ีทําให้เกิดโฟมซ่ึงเป็นโปรตีนซ่ึงมี
สมบัติเชิงหน้าท่ี จากนั้นจึงนํามาทําแห้ง แล้วอาจนํามาบดละเอียดให้เป็นผง ข้อดีของการทําให้อาหาร
เป็นโฟมก่อนคือ เพ่ิมอัตราการทําแห้งของอาหารให้เร็วข้ึน เพราะโครงสร้างของโฟมซ่ึงมีรูพรุน ทําให้
พ้ืนท่ีผิวเพ่ิมข้ึนมาก ซ่ึงส่งผลให้น้ําระเหยได้ง่ายและเร็วข้ึนอาหารสัมผัสกับความร้อนในระยะเวลาสั้น 
ช่วยลดการสูญเสียคุณภาพอาหาร โดยเฉพาะกลิ่น รส ในปัจจุบันการทําแห้งแบบโฟมแมทมีการ
ประยุกต์ใช้กับวัตถุดิบอาหารหลายชนิดเช่น กล้วย (Thuwapanichayanan et al., 2008) สับปะรด 
(Kadam et al., 2012) มะละกอ (Kandasamy and Varadharaju, 2014) แอปเป้ิล (Valenzuela 
and Aguilera, 2013) มะขาม (Phaechamud et al., 2012) มะเขือเทศ (Kadam and 
Balasubramaniun, 2011) หรือเครื่องด่ืมเช่น โยเกิร์ต (Krasaekoopt and Batia, 2012) แต่ยังไม่มี
การประยุกต์ใช้ในเครื่องปรุงรสประเภทซอสพริก จากข้อมูลข้างต้นผู้วิจัยจึงมีแนวคิดท่ีจะพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ใหม่ท่ีมีความน่าสนใจโดย พัฒนาเป็นซอสพริกท่ีใช้วิธีการทําแห้งแบบโฟมแมทเพ่ือให้ง่าย
และสะดวกต่อการขนส่ง และเก็บรักษา 

 
วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
 

 1. เพ่ือศึกษาปัจจัยท่ีมีผลต่อการทําแห้งแบบโฟมแมทของซอสพริก 
  2. เพ่ือศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ซอสพริกผงก่ึงสําเร็จรูป 
 3. เพ่ือศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์ซอสพริกผงก่ึงสําเร็จรูป 
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ขอบเขตการวิจัย 
 

ขอบเขตด้านเนื้อหา 
ศึกษาปัจจัยท่ีมีผลต่อการทําแห้งแบบโฟมแมทของซอสพริก ใช้สภาวะการทําแห้งแบบ 

โฟมแมทสําหรับซอสพริกในการผลิตซอสพริกผงก่ึงสําเร็จรูป ศึกษาคุณภาพด้านกายภาพ และเคมี
ของซอสพริกผงก่ึงสําเร็จรูป จากนั้นศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์ซอสพริกผงก่ึงสําเร็จรูป และศึกษา
อายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ซอสพริกผงก่ึงสําเร็จรูป 

ขอบเขตด้านเวลา 
ระยะเวลาดําเนินงานตลอดการวิจัย 1 ปี 
 

ประโยชน์ท่ีคาดว่าจะได้รับ  
 
 1. เพ่ิมมูลค่าผลผลิตทางการเกษตร โดยใช้นวัตกรรมกระบวนการแปรรูปอาหาร 
 2. สามารถนําผลท่ีได้จากการวิจัยเป็นแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

3. สามารถนําผลท่ีได้จากการวิจัยตีพิมพ์เผยแพร่ในวารสาร และนําเสนอต่อหน่วยงานท่ี
สามารถนําผลการวิจัยไปใช้ประโยชน์ 


