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บทที ่2 
แนวคิด ทฤษฎี เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

 
พริก 
 

พริกจัดว่าเป็นพืชวัฒนธรรมอีกชนิดของคนไทยท่ีมีการใช้ประโยชน์ท้ังในแง่ของการบริโภค 
ในรูปของเครื่องเทศสําหรับปรุงแต่ง รสชาติ กลิ่นและสี ใช้เป็นพืชสมุนไพร นอกจากนี้ในปัจจุบันมีการ
สกัดสารเผ็ดท่ีเรียกว่า แคปไซซิน (Capsaicin) (ภาพท่ี 2.1) ซ่ึงมีฤทธิ์ทางเภสัชวิทยา มาทําผลิตภัณฑ์
ต่างๆ เพ่ือใช้ประโยชน์ด้านสุขภาพ จึงทําให้พริกเป็นพืชท่ีมีความสําคัญทางเศรษฐกิจชนิดหนึ่ง ในด้าน
การผลิตมีการเพาะปลูกมานานควบคู่กับชาติไทย เริ่มจากปลูกพริกในลักษณะสวนครัวหลังบ้านและ
ได้ปรับเปลี่ยนมาเป็นการปลูกพริกเพ่ือการค้า เพ่ือผลิตพริกสดและพริกแห้ง สําหรับใช้ในการบริโภค 
และส่งโรงงานอุตสาหกรรมอาหารเพ่ือแปรรูปออกมาเป็นผลิตภัณฑ์ต่างๆ รวมท้ังยังมีการผลิตเมล็ด
พันธุ์พริกลูกผสมเพ่ือการส่งออก (กมล เลิศรัตน์, 2559) 

 

 
 

ภาพท่ี 2.1  โครงสร้างโมเลกุลของแคปไซซิน 
ท่ีมา :  Royal Society of Chemistry (2016) 

 
จากข้อมูลขององค์การอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติพบว่าท่ัวโลกมีแนวโน้มการผลิต

พริกเพ่ิมสูงข้ึนทุกปี เช่นเดียวกับประเทศไทย ซ่ึงมีพ้ืนท่ีการผลิตกระจายท่ัวท้ังประเทศ จากข้อมูล
พ้ืนท่ีปลูกของกรมส่งเสริมการเกษตรพบว่า ปัจจุบันมีการปลูกพริก 5 ชนิด คือ พริกข้ีหนูเม็ดใหญ่ 
พริกข้ีหนูสวน พริกชี้ฟ้า พริกหยวกและพริกยักษ์ เป็นพ้ืนท่ีรวม 597,157 ไร่/ปี ได้ผลผลิตสดรวม 
311,831 ตัน/ปี พริกท่ีปลูกมากท่ีสุด คือ พริกข้ีหนูเม็ดใหญ่ แหล่งผลิตสําคัญอยู่ในภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ ได้แก่ จังหวัดนครราชสีมา ชัยภูมิ เลย ศรีสะเกษ และอุบลราชธานี ลําดับท่ี 2 
คือ พริกชี้ฟ้า แหล่งผลิตสําคัญ คือ เชียงใหม่ นครสวรรค์ ลําพูน อุตรดิตถ์ ราชบุรี และนครราชสีมา 
และลําดับท่ี 3 คือ พริกข้ีหนูสวน แหล่งผลิตสําคัญ คือ เชียงใหม่ นครปฐม กาญจนบุรี และศรีสะเกษ  

ลักษณะการผลิตพริกตามสภาพการเพาะปลูกของไทยแบ่งออกได้เป็น 2 แบบ คือ พริกไร่ 
และพริกสวน โดยการปลูกพริกไร่ นั้นปลูกเป็นพ้ืนท่ีมากกว่าในฤดูฝน อาศัยน้ําฝนเป็นหลัก บนท่ีดอน
หรือท่ีเชิงเขา ท่ีมีดินดี มีการดูแลรักษาเอาใจใส่น้อย แต่ก็ได้ผลผลิตตํ่ากว่า และมีคุณภาพไม่สมํ่าเสมอ 
อยู่ท่ีประมาณ 500-600 กิโลกรัมต่อไร่ การปลูกพริกไร่เป็นการผลิตเพ่ือจําหน่ายท้ังพริกสดและแห้ง 
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แตกต่างจากสภาพสวน ซ่ึงปลูกหลังนา ในพ้ืนท่ีท่ีมีแหล่งน้ํา ใช้พ้ืนท่ีผลิตน้อยกว่า มีข้ันตอนการดูแล
จัดการต้ังแต่การเพาะกล้าจนกระท่ังเก็บเก่ียวดีกว่า ส่งผลให้ได้ผลผลิตสูงโดยเฉลี่ยแล้วให้ผลผลิต
มากกว่า 2,000 กิโลกรัมต่อไร่ และมีคุณภาพตรงตามตลาดต้องการ นอกจากนี้แล้วยังมีการผลิตใน
สภาพโรงเรือน ซ่ึงเน้นพริกหวานท่ีมีมูลค่าสูงเป็นหลัก ต้องการการดูแลจัดการท่ีมากข้ึน สําหรับพันธุ์ท่ี
ใช้ปลูกนั้นส่วนใหญ่เป็นพันธุ์ท่ีเกษตรกรเก็บเมล็ดไว้ใช้เอง มีเกษตรกรส่วนหนึ่งเริ่มมีการซ้ือเมล็ดพันธุ์
ลูกผสมมาปลูก (กมล เลิศรัตน์, 2559) 

 
ซอส  
 

ซอส หมายถึง เครื่องปรุงรส ท่ีเป็นของเหลว มีลักษณะเหลวหรือข้นเป็นเนื้อเดียวกันซอสท่ี
ผลิตในปัจจุบันนี้มีการเติมสารปรุงแต่งเจือปนลงไปด้วย เช่น สารเพ่ิมความข้น สารป้องกันไม่ให้
ส่วนผสมแยกตัว สารทําให้คงตัว ตลอดจนวัตถุกันเสีย 

 
ซอสพริก 
 
ซอสพริก หมายถึง ผลิตภัณฑ์ท่ีทําจากพริกสดผสม กระเทียม น้ําส้มสายชู น้ําตาล เกลือ ใน

อัตราส่วนท่ีเหมาะสมอาจผสมผัก ผลไม้ เครื่องเทศ หรือไม่ก็ได้ ลักษณะท่ัวไปต้องละเอียดเป็นเนื้อ
เดียวกัน ไม่ข้นเกินไป ต้องมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใช้ และสมํ่าเสมอ ต้องมีกลิ่นรสท่ีดี
ตามธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใช้ ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนท่ีไม่พึงประสงค์ (มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน, 
2547)  

ปัจจุบันตลาดซอสพริกในประเทศไทยยังมีอัตราการเติบโตอย่างต่อเนื่องประมาณร้อยละ10 
ต่อปี โดยปัจจัยหลักมาจากกลุ่มผู้บริโภคคนไทยส่วนใหญ่นิยมรับประทานอาหารรสชาติจัด โดย 
Euromonitor (2015) คาดการณ์ว่ามีมูลค่าตลาดของซอสพริกมีมูลค่าประมาณ 36,818.5 ล้านบาท
ในปี 2558 ซอสพริกท่ีมีจําหน่ายในประเทศตราย่ีห้อท่ีเป็นผู้นําตลาดไม่ชัดเจน ซอสพริกซ่ึงเป็นท่ีนิยม
ได้แก่ ภูเขาทอง โดยมีส่วนแบ่งตลาดประมาณร้อยละ 16 รองลงมา ได้แก่ ไฮนซ์ โรซ่า สุขุม คิงส์ 
คิทเช่น ศรีราชาพานิช เป็นต้น (ภาพท่ี 2.2) 

 

 
 

ภาพท่ี 2.2  ตัวอย่างซอสพริกท่ีมีจําหน่ายในประเทศ 
ท่ีมา :  Araideewa (2016) 
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การทําแห้ง 
 

การทําแห้ง (Drying) หมายถึง การให้ความร้อนภายใต้สภาวะการควบคุมเพ่ือกําจัดน้ําท่ีมีอยู่
ในอาหารโดยการระเหยน้ํา วัตถุประสงค์ของการกําจัดน้ํา คือ การยืดอายุการเก็บรักษาอาหารโดย
การลดค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี เพ่ือเก็บรักษาถนอมผลิตภัณฑ์  ยืดอายุการเก็บรักษาโดยการลดความชื้น
ของอาหารลงจนถึงระดับท่ีสามารถป้องกันการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์หรือปฏิกิริยาอ่ืนๆได้ 
นอกจากนี้ยังมีผลต่อการเก็บรักษากลิ่นรสและคุณค่าทางอาหาร (สุคนธ์ชื่น ศรีงาม, 2539) 
นอกจากนั้นการลดน้ําหนักและปริมาณของอาหารยังช่วยลดค่าใช้จ่ายในการเก็บรักษาและการขนส่ง  
เพ่ิมความหลากหลายและความสะดวกให้แก่ผู้บริโภค 

การแห้งของอาหารจะแบ่งได้เป็น 3 ระยะ คือ  
- ระยะปรับตัว เป็นระยะท่ีผิวหน้าของอาหารปรับตัวให้เข้าสู่สมดุลกับสภาวะของลมร้อน    
- ระยะอัตราการทําแห้งคงท่ี ระยะนี้ผิวหน้าของอาหารจะอ่ิมตัวด้วยน้ํา   
- ระยะอัตราการทําแห้งลดลง  เม่ือความชื้นของอาหารลดลงตํ่ากว่าความชื้นวิกฤตอัตราแห้ง

จะลดลงอย่างช้าๆ จนเกือบเป็นศูนย์ การทําแห้งจะต้องมีการให้พลังงานแก่อาหารเพ่ือทําให้น้ําใน
อาหารเปลี่ยนสถานะเป็นไอแล้วระเหยออกจากอาหารดังภาพท่ี 2.3   

การทําแห้งมีประโยชน์หลายด้าน  เช่น  ป้องกันการเนาเสียเนื่องจากเชื้อจุลินทรีย์  ปฏิกิริยา
เคมีและเอนไซม์เก็บไว้ได้นานโดยไม่ต้องใช้ตู้เย็น  ทําให้มีใช้ในยามขาดแคลน  นอกฤดูกาลหรือแหล่ง
ห่างไกล  ลดขนาดและน้ําหนักอาหาร  ทําให้สะดวกในการบรรจุ  เก็บรักษาและขนส่งได้  ผลิตภัณฑ์
ใหม่  และความสะดวกใช้การใช้ (สุคนธ์ชื่น ศรีงาม, 2539) 

 

 
 

ภาพท่ี 2.3  การเคลื่อนท่ีของความชื้นออกจากชิ้นอาหารระหว่างการทําแห้ง 
ท่ีมา :  วิไล รังสาดทอง (2546) 
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ปัจจัยท่ีมีผลต่อการกําจัดความชื้น 
- อุณหภูมิ มีบทบาทต่อการทําแห้ง โดยมีผลต่อการแลกเปลี่ยนความร้อนในอาหาร โดยปกติ

เม่ืออุณหภูมิสูงข้ึน ระยะเวลาการทําแห้งจะลดลง แต่ถ้าอุณหภูมิสูงมากอาจทําให้คุณภาพของอาหาร
เปลี่ยนแปลง 

- อากาศ โดยลมร้อน ให้อัตราการทําแห้งสูงกว่าลมเย็น และ อากาศท่ีมีความเร็วจะเอา
ความชื้นออกจากผิวหน้าอาหารได้ดีกว่าอากาศหยุดนิ่ง 

- ความดัน ท่ีความดัน 1 บรรยากาศ (1 atm / 760 mmHg) น้ําเดือดท่ี 100 องศาเซลเซียส 
ถ้าความดันลดลงน้ําจะเดือดท่ีอุณหภูมิลดลง ดังนั้นท่ีอุณหภูมิคงท่ีเม่ือลดความดันลง สามารถเพ่ิม
อัตราการทําแห้ง  

- ความชื้น (Humidity) ความชื้นในอากาศสูง จะทําให้อัตราการทําแห้งของอาหารตํ่ากว่า ท่ี
อากาศแห้ง 

- ระยะเวลา (Drying time) ระยะเวลาการทําแห้งมักข้ึนกับอุณหภูมิ 
 
การทําแห้งแบบถาด 
 
การทําแห้งแบบถาด (Tray drying) เป็นวิธีท่ีนิยมใช้กันมากในการผลิตผักและผลไม้อบแห้ง 

เพราะมีราคาและค่าบํารุงรักษาเครื่องไม่สูง โดยการทําแห้งในเครื่องทําแห้งแบบถาดดังแสดงในรูปท่ี 
2.4 จะอาศัยลมร้อนจากแหล่งความร้อน ซ่ึงอาจจะเป็น ฮีทเตอร์ คอล์ยไอน้ํา ก๊าซหุงต้ม หรือน้ํามัน
เตา ลมร้อนจะไหลผ่านอาหารท่ีวางเป็นชั้นบาง ในชั้นของถาดท่ีอาจจะมีรูพรุนหรือไม่มีก็ได้ ความเร็ว
ลมท่ีไหลเวียนอยู่ในช่วง 0.5-5 เมตร/วินาที มีระบบบังคับทิศทางการไหลของลมร้อนภายในเครื่อง
โดยใช้แผ่นเหล็กบางก้ัน เพ่ือให้ลมร้อนไหลอย่างสมํ่าเสมอและท่ัวถึงทุกส่วน  

  

 
 

ภาพท่ี 2.4  เครื่องทําแห้งแบบถาด 
ท่ีมา :  สุคนธ์ชื่น ศรีงาม (2539) 



 

 

8

 
การทําแห้งแบบโฟมแมท 
 
ในปัจจุบันวิธีการผลิตอาหารผงท่ีนิยมใช้คือ การอบแห้งแบบพ่นฝอยซ่ึงเป็นเทคโนโลยีท่ีมี

ค่าใช้จ่ายสูง นิยมใช้ในอุตสาหกรรมขนาดใหญ่ ส่วนอีกวิธีหนึ่งท่ีสามารถใช้ผลิตอาหารผงได้คือ การ
อบแห้งแบบโฟมแมท (Foam-mat drying) ซ่ึงสามารถทําให้วัตถุดิบท่ีแห้งยาก ท่ีมีลักษณะเหลว หรือ
ก่ึงเหลว สามารถแห้งได้ภายใต้สภาวะการอบแห้งด้วยลมร้อนโดยนํามาทําให้เกิดฟองท่ีคงตัวก่อน
นําไปอบด้วยเตาอบลมร้อน และเม่ืออาหารแห้งจะสามารถกะเทาะออกมาเป็นเกล็ดหรือผงได้ทําให้มี
ต้นทุนการผลิตท่ีตํ่า เนื่องจากเตาอบลมร้อนเป็นเตาท่ีมีราคาไม่สูงมาก และมีใช้ท่ัวไปในอุตสาหกรรม
ขนาดกลางและขนาดย่อม จึงสามารถขยายโอกาสในการถ่ายทอดเทคโนโลยีให้แพร่หลายมากกว่า 
และนําไปสู่การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารผงชนิดต่างๆ ออกสู่ตลาดได้พ่ิมมากข้ึนในอนาคต (จิตตะวัน  
กุโบลา, 2558) 

การทําแห้งแบบโฟมแมทเริ่มพัฒนาข้ึนโดย Morgan et al. (1961) เริ่มต้นจากอาหารใน
ลักษณะเหลว หรือก่ึงเหลวถูกทําให้เกิดเป็นโฟมท่ีคงตัวโดยการตีปั่นอากาศลงไป ร่วมกับการเติมสารท่ี
ทําให้เกิดโฟม การเติมสารท่ีก่อให้เกิดโฟมเพ่ือวัตถุประสงค์ 2 ประการคือ ทําให้เกิดโฟมและทําให้
โฟมมีความแข็งแรง จากนั้นเกลี่ยโฟมลงบนถาดบาง และทําแห้งด้วยลมร้อน การทําแห้งแบบ 
โฟมแมทใช้อุณหภูมิในการอบแห้งไม่สูงจึงสามารถช่วยรักษาสารให้กลิ่นในผลิตภัณฑ์ไว้ได้ โดย
ลักษณะของอาหารท่ีมีลักษณะเป็นโฟมจะช่วยให้น้ําระเหยออกจากอาหารได้อย่างรวดเร็วในระหว่าง
การทําแห้ง ดังนั้นผลิตภัณฑ์ท่ีได้จะมีลักษณะโครงสร้างท่ีเป็นรูพรุน และสามารถบดเป็นผง และ
สามารถดูดน้ํากลับคืนได้เร็ว (Thuwapanichayanan et al. 2008) แสดงในภาพท่ี 2.5 

 

 
 

ภาพท่ี 2.5  โครงสร้างของโฟมหลังจากการทําแห้ง 
ท่ีมา :  Thuwapanichayanan et al. (2008) 
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Bissett et al. (1963) ศึกษาอุณหภูมิและเวลาท่ีเหมาะสมในการอบแห้งน้ําส้มผงแบบ 

โฟมแมท พบว่า อุณหภูมิ 71.1 องศาเซลเซียส ใช้เวลา 11.2 และ 26.2 นาที ผลิตภัณฑ์ท่ีได้มี
ความชื้นเหลืออยู่ร้อยละ 4.55 และ 2.71 ตามลําดับ และหากอบแห้งท่ีอุณหภูมิ 82.2 องศาเซลเซียส 
ใช้เวลา 8.8 และ 13.1 นาทีผลิตภัณฑ์ท่ีได้มีความชื้นร้อยละ 4.03 และ 2.46 ตามลําดับ และรักษา
กลิ่นของน้ําส้มผงไว้ได้  

Bates (1964) ศึกษาปัจจัยท่ีมีผลกระทบต่อการผลิตโฟมและความคงตัวของโฟมของน้ํา
ผลไม้เมืองร้อน พบว่า ปัจจัยท่ีมีผลอย่างมากต่อการเกิดโฟมและความคงตัวของโฟมคือ ธรรมชาติทาง
เคมีของผลไม้ ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ท้ังหมด อัตราส่วนของเนื้อผลไม้ ชนิดของสารก่อให้เกิดโฟม 
ชนิดและความเข้มข้นของสารท่ีทําให้โฟมคงตัว ส่วนปัจจัยท่ีมีความสําคัญน้อย คือความเข้มข้นของ
สารท่ีก่อให้เกิดโฟม เวลา และอุณหภูมิในการผสม ส่วนสารก่อให้เกิดโฟมท่ีใช้ในอาหารท่ีสําคัญใน
กระบวนการอบแห้งแบบโฟมแมท เช่น Egg albumin, Methocel, Methyl cellulose และ 
Glycerylmonostearate 

ในการตีส่วนผสมด้วยเครื่องตีความเร็วสูง เช่น เครื่องตีเพ่ือให้ได้โฟมท่ีมีความหนาแน่นน้อย 
และมีความคงตัว จําเป็นต้องคํานึงถึงปัจจัยดังนี้ 

1. องค์ประกอบทางเคมีของอาหาร อาหารบางชนิดมีสารก่อให้เกิดโฟมอยู่ด้วยตามธรรมชาติ 
เช่น น้ําสับปะรด ประกอบด้วยสาร galactomannans ซ่ึงมีคุณสมบัติทําให้เกิดโฟมท่ีคงทน จึงไม่ต้อง
เติมสารก่อให้เกิดโฟม ก็สามารถเกิดโฟมท่ีคงตัวได้จากการตีส่วนผสม  

2. ปริมาณของสารท่ีละลายได้ท้ังหมด อาหารท่ีมีสารละลายได้ท้ังหมดมาก โฟมท่ีได้มีค่า
ความหนาแน่นน้อย ส่งผลให้โฟมมีความคงตัวระหว่างการทําแห้งได้มาก 

3. ปริมาณของเนื้ออาหาร น้ําผลไม้ท่ีมีเนื้อปนมาด้วยจะมีผลทําให้ความหนาแน่นของ 
โฟมเพ่ิมมากข้ึนแต่ไม่มีผลต่อความคงตัวของโฟมระหว่างการทําแห้ง 

4. ชนิดของสารช่วยทําให้เกิดโฟม สารช่วยทําให้เกิดโฟมมีมากมายหลายชนิด แต่ละชนิดมี
คุณสมบัติ และมีวิธีการใช้ท่ีแตกต่างกันออกไป 

5. ชนิดและความเข้มข้นของสารเพ่ิมความคงตัวของโฟม การเลือกใช้ชนิดของสารเพ่ิมความ
คงตัวของโฟม และความเข้มข้น แตกต่างกันไปตามชนิดของอาหาร 

 
  โฟม 
 
  โฟมเป็นระบบคอลลอยด์ชนิดท่ีประกอบด้วยก๊าซ หรือก๊าซผสมกระจายตัวอยู่ใน

ของเหลวท่ีมีความหนืดสูงฟองอากาศเล็ก จะล้อมรอบด้วยฟิล์มบาง ของของเหลว การทําให้เกิดโฟม 
หรือการทําให้อากาศสามารถกระจายตัวเป็นฟองเล็กอยู่ในของเหลว นั้นทําได้โดยการใช้เครื่องตี ซ่ึง
เครื่องมือเหล่านี้ได้ออกแบบข้ึนเพ่ือทําให้ฟองอากาศแทรกตัวเข้าไปอยู่ในของเหลวได้มากท่ีสุด และ
เร็วท่ีสุด รอยต่อระหว่างผิว (interface) ของอนุภาค อากาศและของเหลวในโฟมอาจจะมีลักษณะ
เหมือนกับรอยต่อระหว่างผิวของของเหลวสองชนิดในอิมัลชัน ฟองอากาศเล็กจะถูกล้อมรอบด้วยฟิล์ม
บางของของเหลว ผิวของของเหลวท่ีล้อมรอบฟองอากาศขยายตัวได้เม่ือถูกความร้อน ซ่ึงทํา ให้โฟมไม่
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ค่อยคงตัว ดังนั้น จึงต้องอาศัยสารทําให้เกิดโฟม (Forming agent) ช่วยเพ่ือให้ได้โฟมท่ีคงตัวมากข้ึน 
(จิตตะวัน กุโบลา, 2558) ภาพท่ี 2.6 แสดงลักษณะการอยู่ร่วมกันระหว่างของเหลว และอากาศใน
ระบบโฟม 

 

                           
 

ภาพท่ี 2.6  โครงสร้างของของเหลวและอากาศในโฟม 
ท่ีมา :  จิตตะวัน กุโบลา (2558) 

 
  กลไกของการเกิดโฟมในของเหลวนั้นจะเก่ียวข้องกับแรงตึงผิว ท้ังนี้เพราะโดยปกติ

เม่ือฟองอากาศในของเหลวลอยตัวข้ึนสู่ผิวแล้วฟองอากาศมักจะแตกออก ดังนั้น ถ้าหากต้องการรักษา
สภาพของฟองอากาศให้คงอยู่ท่ีผิวของเหลวได้ จะต้องเปลี่ยนค่าแรงตึงผิวของของเหลวท่ีอยู่รอบๆ 
ฟองอากาศ ดังนั้น ความคงทนของฟองอากาศในของเหลวจะเกิดข้ึนได้เม่ือฟิล์มของของเหลวมีความ
แข็งแรงและยืดหยุ่นมากข้ึนซ่ึงจะช่วยให้ฟองอากาศแตกตัวได้ยากข้ึน ดังนั้น สารช่วยให้เกิดฟอง จึง
จะไปลดค่าแรงตึงผิวของของเหลวอย่างรวดเร็ว และสามารถสร้างฟิล์มท่ีมีความยืดหยุ่น รอบ
ฟองอากาศซ่ึงสามารถต้านทานการยุบตัว หรือแตกตัวของฟองอากาศได้ดี (จิตตะวัน กุโบลา, 2558) 

 
  สารท่ีทําให้เกิดโฟม  
 
  สารก่อให้เกิดโฟมเป็น สารท่ีมี surface active ตํ่าใช้สําหรับเติมลงในอาหารเหลว 

เพ่ือช่วยให้เกิดโฟมเม่ือตีในเครื่องตี สารท่ีก่อให้เกิดโฟมท่ีเติมลงในอาหารจะช่วยทําให้เกิดสภาพโฟม
โดยสารจะทําหน้าท่ีเพ่ิมความแข็งแรงของชั้นของเหลวและอากาศ ทําให้สามารถอุ้มอากาศไว้ภายใน
ได้มากข้ึน โดยฟองอากาศจะคงตัว สารท่ีเลือกใช้สําหรับอาหารควรมีคุณสมบัติ ดังนี้ ต้องไม่มีรสชาติ
และไม่ทําปฏิกิริยากับอาหาร และสามารถทําให้เกิดโฟมได้ดีเม่ือใช้ในปริมาณท่ีตํ่า และปลอดภัย
สําหรับการบริโภค 

  ไข่ขาว (Egg White) เป็น ส่วนประกอบภายในไข่ มีอยู่ประมาณร้อยละ 58 ของ
น้ําหนักไข่ท้ังฟอง ไข่ขาวเป็นส่วนของเหลวข้นหนืด ล้อมรอบไข่แดง ไข่ขาวมีส่วนประกอบหลัก คือ 
น้ํา ไข่ขาวมีความชื้นร้อยละ 87 - 89 และมีโปรตีนซ่ึงเป็นโปรตีนคุณภาพดี มีกรดอะมิโนท่ีจําเป็น 
ครบทุกชนิด รวมท้ังแร่ธาตุ เช่น ไรโบฟลาวิน และมีไขมัน ตํ่าเม่ือเทียบกับไข่แดง โปรตีนในไข่ขาว
ประกอบด้วยเส้นใยโอโวมิวซิน อยู่ในสารละลายเอเควียสของโกลบูลาร์โปรตีนหลายชนิด ไข่ขาวมี
ปริมาณโปรตีนร้อยละ 10 - 12 ซ่ึงประกอบด้วยโปรตีนอัลบูมิน (Albumin) หลายชนิด สมบัติเชิง
หน้าท่ีของโปรตีนในไข่ขาว คือ ทําให้เกิดฟองโฟม โปร่งฟู ซ่ึงมีส่วนสาคัญในการทําเบเกอรี่ 
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หลักการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ (Product development) เป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่และปรับปรุง
ผลิตภัณฑ์เดิมสําหรับตลาดปัจจุบันด้วยการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่โดยปรับปรุงให้ใหญ่ข้ึน ทําให้เล็กลง 
เปลี่ยนแปลง รวมหรือแยกลักษณะต่าง ๆ ของผลิตภัณฑ์ สร้างคุณภาพผลิตภัณฑ์ให้แตกต่างจากคู่
แข่งขัน เพ่ิมรูปแบบและขนาดผลิตภัณฑ์ซ่ึงการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่จะต้องมีการศึกษาความต้องการ
ของผู้บริโภคเป็นสําคัญ 

ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ท้ังการพัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ หรือจะเป็นการปรับปรุงผลิตภัณฑ์เดิมก็
ตาม ต่างเป็นการสร้างผลิตภัณฑ์ใหม่สู่ท้องตลาด ซ่ึงล้วนแล้วแต่เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีแตกต่างจากท่ีมีอยู่ใน
ตลาดปัจจุบัน หรือเป็นนวัตกรรมท่ีเกิดจากแนวคิดของนักพัฒนาผลิตภัณฑ์ หรือนักวิจัยท้ังหลาย และ
นํามาปรับให้เข้ากับความต้องการของสังคม และความเป็นไปได้ในเชิงพาณิชย์ เป็นผลิตภัณฑ์ท่ีมีการ
สร้างสรรค์ หรือพัฒนาเทคโนโลยีใหม่ๆ ในระดับอุตสาหกรรม หรือเป็นการปรับปรุงผลิตภัณฑ์ท่ีมีขาย
อยู่เดิมให้มีมูลค่ามากข้ึน เป็นการลดต้นทุน โดยการใช้วัตถุดิบทดแทนท่ีมีต้นทุนตํ่ากว่า แต่ยังคงมี
คุณภาพของผลิตภัณฑ์เท่าเดิม รวมท้ังมีการเลียนแบบผลิตภัณฑ์ของคู่แข่งขัน การเปิดตลาดใหม่ของ
ผลิตภัณฑ์ การส่งเสริมการขายของผลิตภัณฑ์เดิม แต่เน้นท่ีคุณประโยชน์ใหม่ๆ ของผลิตภัณฑ์  ซ่ึงแต่
ละองค์กรจะต้องหากลยุทธ์หรือวิธีการท่ีเหมาะสมต่อไป 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์จําเป็นต้องใช้ความรู้ในหลากหลายสาขาวิชาประกอบกัน เพ่ือพิจารณา
ความเป็นไปได้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ รวมไปถึงตัวผลิตภัณฑ์นั้นด้วย ท้ังในแง่วิทยาศาสตร์และ
เทคโนโลยีของผลิตภัณฑ์ ความต้องการของผู้บริโภค ความเป็นไปได้ด้านเงินทุน ความคล่องตัว การ
จัดการผลิตภัณฑ์ของผู้ประกอบการ ดังนั้น ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ จึงต้องมีการทํางานเป็นทีม เพ่ือ
เป็นการบูรณาการความรู้จากหลากหลายสาขาวิชา ความเป็นไปได้และทิศทางของผลิตภัณฑ์ใหม่ท่ีจะ
เกิดข้ึน ดังนั้น ในกระบวนการพัฒนาผลิตภัณฑ์อย่างเป็นระบบ จะประกอบไปด้วย 8 ข้ันตอน
ดังต่อไปนี้ 

1)  การรวบรวมแนวคิดผลิตภัณฑ์และการสร้างแนวคิดผลิตภัณฑ์ (Exploration or product 
idea generation) 

2)  การกลั่นกรองแนวคิดผลิตภัณฑ์ (Product idea screening) 
3)  การพัฒนาและทดสอบแนวคิดผลิตภัณฑ์ (Development and product concept 

testing) 
4)  การศึกษาความเป็นไปได้เชิงเทคนิค (Technological studies) 
5)  การวิเคราะห์เชิงธุรกิจ (Business analysis) 
6)  การพัฒนาผลิตภัณฑ์ (Product development) 
7)  การทดสอบผลิตภัณฑ์ (Product testing) 
8)  การจําหน่ายเชิงพาณิชย์ (Commercialization)  
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ผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงรสแบบผง 
 

เครื่องปรุงชนิดผงเริ่มพัฒนามาจากเครื่องปรุงประเภทเครื่องแกงต่างๆ ท่ีมีอยู่ในตลาด โดย
ผ่านกรรมวิธีทําให้เป็นผงเพ่ือให้สามารถคงรสชาติ สะดวกในการขนส่ง และเก็บรักษามากข้ึน อีกท้ังได้
มีการคิดค้นผลิตภัณฑ์ชนิดผงท้ังเครื่องแกงและเครื่องปรุงรสอ่ืนๆ เข้ามาเสริมผลิตภัณฑ์ในกลุ่มนี้อีก
จํานวนมากเช่น เครื่องปรุงผงส้มตํา ผงน้ําพริก ผงยํา ผงปรุงผัดไทย ซ่ึงเครื่องปรุงเหล่านี้ล้วนแล้วแต่
เป็นอาหารยอดนิยมของคนไทย ท่ีได้รับการสนับสนุนงบประมาณการวิจัยจากหล่ายแหล่งทุนเช่น 
กระทรวงวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี รวมท้ังคนต่างชาติท่ีชื่นชอบอาหารไทย ดังนั้น การมีเครื่องปรุง
ชนิดผงสําหรับอาหารกลุ่มดังกล่าวจึง เป็นการเพ่ิมทางเลือกให้กับผู้บริโภคยุคใหม่ท่ีต้องการความ
สะดวกสบายในการปรุงอาหาร รวมท้ังสามารถพกพาไปใช้ในระหว่างการเดินทางได้ ส่วนตลาด
สําหรับการส่งออกก็มีศักยภาพสูง เนื่องจากอาหารไทยในต่างประเทศได้รับความนิยมไปท่ัวโลก การ
ใช้เครื่องปรุงชนิดผงสําหรับคนต่างชาติจึงเป็นเรื่องท่ีสะดวกง่ายดายในการประกอบอาหารด้วยตนเอง 

จากสภาวะเศรษฐกิจในปัจจุบัน พฤติกรรมการบริโภคในสังคมไทยเปลี่ยนแปลงไป ซ่ึงสิ่งท่ี
แสดงให้เห็นถึงการเปลี่ยนแปลงได้อย่างเด่นชัด คือ การบริโภคอาหารโดยอาศัยการซ้ืออาหารจาก
นอกบ้านเพ่ือรับประทานแทนการประกอบอาหารรับประทานเอง หรือถ้ามีการประกอบอาหารจะ
เน้นการซ้ือวัตถุดิบของอาหารท่ีมีการจัดเตรียมไว้แล้ว การประกอบอาหารเพียงแต่นําวัตถุดิบเหล่านั้น
มาต้มหรือผัดให้เข้ากันเท่านั้น ลักษณะการบริโภคท่ีเปลี่ยนแปลงดังกล่าวข้างต้น เป็นมูลเหตุจูงใจให้
เกิดธุรกิจการผลิตอาหารท่ีพร้อมปรุงมากข้ึนเพ่ืออํานวยความสะดวกต่อการประกอบอาหารของคน
ปัจจุบันท่ีมักไม่มีเวลาในการประกอบอาหารมากนัก โดยเฉพาะอาหารไทยท่ีได้รับความนิยมในการ
รับประทานของกลุ่มผู้บริโภคทุกกลุ่ม และมีกรรมวิธีในการประกอบท่ีค่อนข้างยุ่งยาก ต้ังแต่การ
จัดเตรียมส่วนประกอบต่างๆ และข้ันตอนในการปรุง ดังนั้น การมีเครื่องปรุงผงสําเร็จรูปของอาหาร
ดังกล่าวข้างต้น เพ่ือใช้ในการประกอบอาหารแทนการทําข้ึนเองท้ังหมด จะสามารถตอบสนองต่อ
ความต้องการของคนในปัจจุบันได้เป็นอันมาก นอกจากนี้ยังสามารถเก็บไว้ใช้ได้เป็นเวลานานโดยไม่
เสียเนื่องจากผ่านกระบวนการให้ความร้อน และการทําแห้ง 

 
บรรจุภัณฑ์ 
 

บรรจุภัณฑ์มีผลอย่างมากต่ออายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ประเภทอาหารแห้งก่ึงสําเร็จรูป โดย
สมบัติของบรรจุภัณฑ์สําหรับผลิตภัณฑ์อาหารดังกล่าวควรมีลักษณะดังนี้ 

 1. สามารถป้องกันความชื้น เนื่องจากอาหารแห้งก่ึงสําเร็จรูปสามารถดูดซึมกลับความชื้นจาก
บรรยากาศ ดังนั้น บรรจุภัณฑ์ท่ีดีควรมีค่าอัตราการดูดซึมกลับความชื้นตํ่า ซ่ึงค่านี้ข้ึนอยู่กับ ชนิด 
คุณภาพ และความหนาของวัสดุท่ีใช้ผลิตบรรจุภัณฑ์ อาหารแห้งท่ีมีส่วนประกอบท่ีดูดน้ําได้ดีเช่น 
น้ําตาล ความชื้นจะเป็นเหตุสําคัญท่ีทําให้อาหารแห้งเน่าเสียได้ดังนี้ 

 - ทางกายภาพเช่น การเกาะกันเป็นก้อนสําหรับอาหารผง ทําให้ไม่สามารถไหลได้อย่างเป็น
อิสระ หรือมีการเย้ิมของน้ําตาล 
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 - ทางเคมีเช่น การเกิดกลิ่นหืน เพราะน้ําเป็นสาเหตุเริ่มต้นของการเกิดปฏิกิริยาไฮโดรไลซิส 
ทําให้ไตรกลีเซอไรด์ ในโมเลกุลของน้ํามัน และไขมัน สลายตัวเป็นกรดไขมันอิสระ โดยเฉพาะกรด
ไขมันท่ีไม่อ่ิมตัว ซ่ึงเป็นสารต้ังต้นของการเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมัน 

 - ทางจุลินทรีย์ น้ําท่ีดูดกลับไปในอาหารทําให้มีค่าวอเตอร์แอกทิวิต้ีเพ่ิมข้ึน ซ่ึงค่าจุลินทรีย์แต่
ละประเภท จะมีค่าวอเตอร์แอกทิวิต้ีตํ่าท่ีสุดท่ีจุลินทรีย์เจริญได้แตกต่างกัน แต่โดยท่ัวไปแล้วหากลด
ค่าวอเตอร์แอกทิวิต้ีให้ตํ่ากว่า 0.6 จะไม่มีจุลินทรีย์ใดเจริญได้ 

 2. สามารถป้องกันอากาศ โดยเฉพาะออกซิเจนซ่ึงเป็นสาเหตุสําคัญของการเกิดปฏิกิริยาทาง
เคมีเช่น การเกิดปฏิกิริยาออกซิเดชันของไขมัน ซ่ึงทําให้อาหารเกิดกลิ่นหืน และยังเป็นผลให้อาหาร
สูญเสียคุณค่าทางโภชนาการ โดยเฉพาะกรดไขมันท่ีจําเป็น บรรจุภัณฑ์อาหารแห้งท่ีดีจะต้องสามารถ
ป้องกันก๊าซออกซิเจนจากบรรยากาศรอบๆ ผ่านเข้าไปในภาชนะบรรจุ นอกจากนี้อาจใช้สารดูดซับ
ออกซิเจน เพ่ือช่วยดูดซับออกซิเจนท่ีมีอยู่แล้วในบรรจุภัณฑ์ก่อนปิดผนึก และจะซึมผ่านบรรจุภัณฑ์
ระหว่างการเก็บรักษา 

 3. มีความทนทานต่อการกดหรือการกระแทก บรรจุภัณฑ์อาหารแห้งท่ีดีจะต้องทนต่อการกด
และการกระแทกได้ดี ท้ังนี้เนื่องจากเนื้ออาหารแห้งมักแข็ง เปราะ แตกง่าย และมีส่วนแหลมคม
สามารถท่ิมแทงภาชนะบรรจุได้ 

 
วัสดุบรรจุภัณฑ์สําหรับอาหารแห้งก่ึงสําเร็จรูป 
 
วัสดุบรรจุภัณฑ์ท่ีเหมาะสมสําหรับอาหารแห้งก่ึงสําเร็จรูปดังท่ีได้กล่าวมาข้ันต้น ท่ีใช้สําหรับ

งานวิจัยนี้ ได้แก่ 
 

1. ฟิล์มไนล่อน  
 ฟิล์มไนล่อน (Nylon Film, Polyamide: PA) ท่ีนิยมนํามาใช้ในการลามิเนต คือ 

ฟิล์ม BOPA (Biaxially Oriented Polyamide Film) มีคุณสมบัติท่ีดีในการต้านทานการรั่วซึม ทน
ต่ออุณหภูมิร้อนหรือเย็น มีความเหนียวเป็นพิเศษ BOPA จึงสามารถนํามาผลิตเป็นบรรจุภัณฑ์
สุญญากาศ สําหรับบรรจุอาหาร ตัวอย่างผลิตภัณฑ์เช่น บรรจุภัณฑ์สุญญากาศสําหรับอาหารแช่แข็ง 
และถุงข้าวสาร (ภาพท่ี 2.7 ก) 

 
2. ฟิล์มอลูมิเนียมฟอยล์ลามิเนต 

 ฟิล์มอลูมิเนียมฟอยล์ลามิเนต (Laminated Aluminum Foil Film) มีคุณสมบัติ
สําหรับการผลิตเป็นบรรจุภัณฑ์ท่ีดีท่ีสุดถ้าเทียบกับฟิล์มพลาสติกชนิดอ่ืน แต่ก็มีราคาแพงท่ีสุด โดย
ฟอยล์อลูมิเนียมมีคุณสมบัติในการ ป้องกันได้ท้ังก๊าซต่างๆ น้ํามัน และแสง ได้อย่างดีเย่ียม ทําให้
สามารถปกป้องและถนอมผลิตภัณฑ์ท่ีบรรจุอยู่ภายในได้ ยาวนานกว่า ฟิล์มชนิดอ่ืนๆ อลูมิเนียม
ฟอยล์ใช้ได้กับบรรจุภัณฑ์อาหาร ยา ฯลฯ ท้ังท่ีเป็นของแข็ง และของเหลว ถ้าหากผลิตภัณฑ์กัดกร่อน
ได้ก็ยังสามารถ เคลือบฟอยล์อลูมิเนียมด้วยสารอ่ืนๆ ท่ีทนต่อการกัด กร่อน ได้และผิวของฟอยล์



 

 

14

อลูมิเนียมก็มีความมัน วาวสวยงามเช่นเดียวกับฟิล์ม Metalized ประเภทของฟิล์มลามิเนตท่ีนิยมใช้
คือ BOPET/Aluminum/LLDPE (ภาพท่ี 2.7 ข)  

 
3. ฟิล์มโอเรียเต็ทพอลิโพรไพลีน 

  โอเรียเต็ทพอลิโพรไพลีน (Oriented polypropylene; OPP) ลักษณะของฟิล์มจะ
ใส บาง แต่มีคุณสมบัติท่ีแข็งแรง จึงเหมาะสําหรับเครื่องบรรจุหีบห่อท่ีมีความเร็วสูงเนื่องจากทนแรง
ดึงเครื่องได้โดยไม่ฉีกขาดง่าย และเหมาะสําหรับงานห่อสินค้าบรรจุอาหาร เพราะความใสของฟิล์ม 
ทําให้สินค้ามีความสวยงาม โดยอาจใช้ร่วมกับฟิล์มอลูมิเนียมฟอยล์ลามิเนต ในรูปแบบด้านหน้าใส
เพ่ือมองเห็นผลิตภัณฑ์ส่วนด้านหลังเป็นฟิล์มอลูมิเนียมฟอยล์ลามิเนตเพ่ือปกป้องผลิตภัณฑ์ (ภาพท่ี 
2.7 ค) 

 

  
 (ก) (ข) (ค) 

 
ภาพท่ี 2.7  บรรจุภัณฑ์สําหรับอาหารแห้งก่ึงสําเร็จรูป; ฟิล์มไนล่อน (ก), ฟิล์มอลูมิเนียมฟอยล์- 

ลามิเนต (ข) และ โอเรียเต็ทพอลิโพรไพลีน / ฟิล์มอลูมิเนียมฟอยล์ลามิเนต (ค) 
 
กรอบแนวคิดในงานวิจัย 
 

กรอบแนวความคิดแสดงในผังดังนี้ 
 

Input  Output 

โครงการวิจัยการผลิตซอสพริกแบบผงก่ึงสําเร็จรูปโดย
วิธีการทําแห้งแบบโฟมแมท 

 
- ระยะเวลาดําเนินการวิจัย ปีงบประมาณ 2561 
- นักวิจัย 
- งบประมาณ  

� 
กระบวนการผลิตซอสพริกผง 

ก่ึงสําเร็จรูป 

 � 

 
ผลิตภัณฑ์ซอสพริกผง 

ก่ึงสําเร็จรูป 


