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บทที ่4 
ผลการวิจัย 

 
ผลการศึกษาตํารับพ้ืนฐานซอสพริก 
 
 1. การสํารวจตลาดผลิตภัณฑ์ซอสพริกทางการค้า 

จากการสํารวจตัวอย่างผลิตภัณฑ์ซอสพริกทางการค้าในประเทศไทยพบว่า ผลิตภัณฑ์ซอส
พริกทางการค้ามีท้ังหมด 12 ย่ีห้อได้แก่ ภูเขาทอง ไฮนซ์ โรซ่า สุขุม คิงส์คิทเช่น ศรีราชาพานิช ม้าบิน 
ตราเด็กสมบูรณ์ พันท้ายนรสิงห์ ไฮคิว เอบีซี และจิ้มแจ่ม ราคาอยู่ในช่วง 16-50 บาทต่อขวด หรือ 
0.03 – 0.20 บาทต่อมิลลิลิตร บรรจุในบรรจุภัณฑ์ชนิด ขวดแก้ว หรือขวดพลาสติก PET 
(Polyethylene terephthalate) ขนาดบรรจุอยู่ในช่วง 230-670 มิลลิลิตร โดยส่วนประกอบหลักท่ี
ระบุบนฉลาก มีส่วนประกอบหลัก 5 รายการ ได้แก่ พริก มีสัดส่วนระหว่างร้อยละ 10 – 70 ซ่ึงชนิด
ของพริกท่ีใช้ผลิตมีความหลากหลายเช่น พริกชี้ฟ้า พริกข้ีหนู พริกหวาน น้ําตาล มีสัดส่วนระหว่างร้อย
ละ 8 – 35  น้ําส้มสายชู มีสัดส่วนระหว่างร้อยละ 6 – 30 กระเทียม มีสัดส่วนระหว่างร้อยละ 3 - 15 
และเกลือ มีสัดส่วนระหว่างร้อยละ 1 – 10 โดยมีส่วนประกอบอ่ืนๆ ท่ีใช้ในผลิตภัณฑ์ซอสพริกเช่น 
สารทดแทนความหวาน กระอะซิติก แป้งดัดแปร ผงชูรส วัตถุกันเสีย สารแต่งกลิ่นสังเคราะห์ ใน
อัตราส่วนท่ีแตกต่างกันในแต่ละย่ีห้อ ซ่ึงส่งผลต่อคุณภาพด้านต่างๆ ของผลิตภัณฑ์ซอสพริกทาง
การค้า ข้อมูลดังกล่าวสอดคล้องกับงานวิจัยของ พุทธิวดี เจียสกุล และธงชัย สุวรรณสิชณน์ (2556)  

จากการสํารวจตัวอย่างผลิตภัณฑ์ซอสพริกทางการค้าในต่างประเทศ เน้นการสํารวจใน
ประเทศสหรัฐอเมริกา เนื่องจากมีชุมชนชาวเอเชียซ่ึงเป็นกลุ่มเป้าหมายอยู่เป็นจํานวนมาก โดยข้อมูล
จากปี พ.ศ. 2560 พบว่ามีชาวเอเชียอยู่ในประเทศสหรัฐอเมริกาจํานวน 21 ล้านคน (López et al., 
2017) จากการค้นคว้าข้อมูลทุติยภูมิ พบว่า ซอสพริกท่ีเป็นท่ีนิยมมี 6 ย่ีห้อ ได้แก่ Huy Fong 
Sriracha, Tabasco Original, Tapatio, Frank's Redhot, Cholula และ Texas Pete (ประชาชาติ
ธุรกิจ, 2556) ราคาของซอสพริกท้ัง 6 ย่ีห้ออยู่ในช่วง 6 – 11 ดอลล่าร์สหรัฐต่อขวด หรือ 0.4 – 0.9 
ดอลล่าร์สหรัฐต่อออนซ์ ขนาดบรรจุอยู่ในช่วง 10 – 17 ออนซ์ โดยส่วนประกอบหลักท่ีระบุบนฉลาก 
มีส่วนประกอบหลัก 5 รายการเช่นเดียวกับ ซอสพริกทางการค้าในประเทศไทย คือ พริก น้ําตาล 
น้ําส้มสายชู กระเทียม และเกลือ ซ่ึงสอดคล้องกับงานวิจัยของ Gamonpilas et al. (2011)  
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2. การสํารวจความต้องการผลิตภัณฑ์ซอสพริกทางการค้าของผู้บริโภค 
สร้างแบบสอบถามโดยใช้การอภิปรายกลุ่ม (Focus group) ตัวแทนผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมาย

จํานวน 8 คน เ พ่ือรวบรวมข้อมูลท่ีได้จาการสํารวจตลาด มาใช้ในการออกแบบ และจัดทํา
แบบสอบถาม (ภาคผนวก ก) โดยแบบสอบถามประกอบด้วย ข้อมูลแบ่งเป็น 2 ส่วน ได้แก่  

1. ข้อมูลท่ัวไปของผู้บริโภค ได้แก่ เพศ และอายุ 
2. พฤติกรรมการบริโภคซอสพริก ได้แก่ ความถ่ีในการบริโภค รูปแบบการใช้ ปริมาณการใช้ 

ย่ีห้อ และปัจจัยด้านผลิตภัณฑ์ท่ีมีผลต่อการเลือกซ้ือ หรือรับประทาน (รวม 14 ตัวแปร)  
ใช้แบบสอบถามท่ีสร้างข้ึนในการเก็บรวบรวมข้อมูลจากผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมายคือ นักศึกษา

อายุระหว่าง 18-25 ปี และเป็นผู้ท่ีรับประทานซอสพริกจํานวน 400 คน ในพ้ืนท่ีกรุงเทพมหานคร 
พบว่า จํานวนผู้ทดสอบเป็นเพศชายน้อยกว่าเพศหญิง สัดส่วนระหว่างเพศชาย และเพศหญิงคิดเป็น
ร้อยละ 40.2 และ 59.8 ตามลําดับ ข้อมูลดังกล่าวสอดคล้องกับข้อมูลประชากรศาสตร์ของประเทศไทย 
ซ่ึงมีสัดส่วนระหว่างเพศชาย และเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 49.1 และ 51.9 ตามลําดับ (สํานักบริหารการ
ทะเบียน กรมการปกครอง, 2561) โดยสัดส่วนช่วงในแต่ละช่วงอายุเป็นดังนี้ 18 - 25 ปี ร้อยละ 60.8 
และ 26 – 40 ปี ร้อยละ 39.2 ซ่ึงท้ังสองกลุ่มเป็นช่วงอายุในช่วงวัยรุ่นซ่ึงเป็นกลุ่มเป้าหมายของงานวิจัย
ครั้งนี้ 

ข้อมูลพฤติกรรมการบริโภคซอสพริกของกลุ่มตัวอย่าง 400 คน พบว่า รับประทานซอสพริก
น้อยกว่า 3 ครั้งต่อสัปดาห์มากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 70.8 รับประทาน 3-4 ครั้งต่อสัปดาห์ ร้อยละ 19.5  
รับประทาน 5-6 ครั้งต่อสัปดาห์ ร้อยละ 7.5 และรับประทานมากกว่า 6 ครั้งต่อสัปดาห์น้อยท่ีสุดคิด
เป็นร้อยละ 2.2 ด้านการใช้งาน หรือบริโภคซอสพริก พบว่า ใช้ประกอบอาหารร้อยละ 17.2 และใช้จิ้ม
หรือราดกับอาหารอ่ืนร้อยละ 82.8 ซ่ึงแสดงให้เห็นว่ากลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่เป็นผู้บริโภคโดยใช้จิ้มหรือ
ราดกับอาหารเป็นหลัก 

ข้อมูลด้านปริมาณการบริโภคซอสพริกต่อครั้งพบว่า รับประทานน้อยกว่า 1 ช้อนโต๊ะ ร้อยละ 
27.8 รับประทานครั้งละ 1-2 ช้อนโต๊ะ (15-30 กรัม) มีปริมาณมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 44.2 
รับประทานครั้งละ 3-4 ช้อนโต๊ะ (45-60 กรัม) ร้อยละ 20.8 และรับประทานครั้งละมากกว่า 4 ช้อน
โต๊ะมีปริมาณน้อยท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 7.2  

ข้อมูลด้านความนิยมของซอสพริกย่ีห้อต่างๆทางการค้าพบว่า ความนิยมเลือกซ้ือ หรือ
รับประทานซอสพริกของกลุ่มตัวอย่าง สามารถแบ่งผลิตภัณฑ์ซอสพริกได้เป็น 2 กลุ่ม คือ กลุ่มท่ีได้รับ
ความนิยมมากมี 4 ย่ีห้อ (ร้อยละ 39.8 – 78.3) เรียงลําดับจากมากไปน้อย ได้แก่ ศรีราชาพานิช โรซ่า 
ไฮนซ์ และภูเขาทอง และกลุ่มท่ีได้รับความนิยมน้อย (ร้อยละ 1.3 – 10.5) เรียงลําดับจากมากไปน้อย
ได้แก่ ไฮคิว ม้าบิน Tabasco พันท้ายนรสิงห์ เด็กสมบูรณ์ Huy Fong Sriracha คิงส์คิทเช่น และสุขุม 
(ภาพท่ี 4.1)  
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ภาพท่ี 4.1 ความนิยมเลือกซ้ือ หรือรับประทานซอสพริกทางการค้าของกลุ่มตัวอย่าง 400 คน 
 
 เม่ือพิจารณากลุ่มท่ีได้รับความนิยมมาก 4 ย่ีห้อพบว่า ซอสพริกย่ีห้อศรีราชาพานิชท่ีได้รับ
ความนิยมสูงสุด มีปริมาณพริกชี้ฟ้า และกระเทียมในส่วนผสมมากกว่าย่ีห้ออ่ืน น้ําตาลทรายปริมาณ
น้อยท่ีสุด และน้ําส้มสายชูในระดับปานกลาง เม่ือเปรียบเทียบกับย่ีห้ออ่ืน ส่วนปริมาณเกลือค่อนข้าง
ใกล้เคียงกันทุกย่ีห้อ (ตารางท่ี 4.1) ดังนั้นจากข้อมูลอาจสรุปได้ว่ากลุ่มตัวอย่างนิยมซอสพริกท่ีมีรสชาติ
เผ็ด เปรี้ยวปานกลาง และหวานน้อย จึงพิจารณาซอสพริกย่ีห้อศรีราชาพานิชเป็นต้นแบบในการผลิต
ผลิตภัณฑ์ซอสพริกผงก่ึงสําเร็จรูปในงานวิจัยนี้ 
 
ตารางท่ี 4.1 ส่วนผสมของซอสพริกกลุ่มท่ีได้รับความนิยมมาก 4 ย่ีห้อ (ตามท่ีระบุข้างฉลาก)  

 ปริมาณ (ร้อยละ) 
ส่วนผสม ศรีราชาพานิช โรซ่า ไฮนซ์ ภูเขาทอง 
พริกชี้ฟ้า 40 25 36 25 
น้ําตาลทราย 17 20 21 20 
น้ําส้มสายชู 14 7 10 20 
กระเทียม 15 4 10 7 
เกลือ 5 4 5 7 
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ผลการสํารวจปัจจัยด้านผลิตภัณฑ์ท่ีมีผลต่อการตัดสินใจเลือกซ้ือ หรือรับประทานซอสพริก
ของกลุ่มตัวอย่าง 400 คน ท้ังหมด 14 ตัวแปร พบว่า อยู่ในระดับสําคัญมาก ถึง มากท่ีสุด (ระดับ
คะแนน 3.83 – 4.62) แสดงในตารางท่ี 4.2 ปัจจัยท่ีมีความสําคัญมากท่ีสุดต่อการตัดสินใจเลือกซ้ือ 
หรือรับประทานซอสพริก รวม 7 ตัวแปร ซ่ึงแสดงให้เห็นว่า กลุ่มตัวอย่างให้ความสําคัญกับลักษณะทาง
ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ (รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และลักษณะปรากฏ) คุณภาพของผลิตภัณฑ์ 
(มาตรฐานรับรองบนฉลาก และความสะอาดปลอดภัย) รวมถึงความสะดวกในการหาซ้ือ (หาซ้ือได้ง่าย) 
ข้อมูลดังกล่าวสอดคล้องกับงานวิจัยของ พุทธิวดี เจียสกุล และธงชัย สุวรรณสิชณน์ (2556) ซ่ึงพบว่า
ประเด็นท่ีสําคัญมากท่ีสุดในการเลือกซ้ือผลิตภัณฑ์ซอสพริกคือ สะอาดปลอดภัย และได้รับมาตรฐาน 
ส่วนอันดับรองลงมาได้แก่ อายุการเก็บรักษา ปริมาณบรรจุ ราคา รูปแบบบรรจุภัณฑ์ ย่ีห้อ คุณค่าทาง
โภชนาการ และการส่งเสริมการขายเป็นลําดับสุดท้าย 

 
ตารางท่ี 4.2 ปัจจัยด้านผลิตภัณฑ์ท่ีมีผลต่อการตัดสินใจเลือกซ้ือ หรือรับประทานซอสพริก 

  N = 400 
ปัจจัยท่ีส่งผล ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน ระดับ* 
รสชาติ 4.62 ± 0.66 สําคัญมากท่ีสุด 
มาตรฐานรับรองบนฉลาก 4.48 ± 0.67 สําคัญมากท่ีสุด 

กลิ่นรส 4.47 ± 0.68 สําคัญมากท่ีสุด 

ความสะอาด ปลอดภัย 4.42 ± 0.71 สําคัญมากท่ีสุด 

เนื้อสัมผัส/ ความข้นหนืด 4.39 ± 0.67 สําคัญมากท่ีสุด 

หาซ้ือได้ง่าย 4.32 ± 0.72 สําคัญมากท่ีสุด 

ลักษณะปรากฏ/ สี 4.25 ± 0.80 สําคัญมากท่ีสุด 

อายุการเก็บรักษา 4.16 ± 0.85 สําคัญมาก 
ปริมาณบรรจุ 4.10 ± 0.84 สําคัญมาก 
ราคา 4.01 ± 0.82 สําคัญมาก 
รูปแบบบรรจุภัณฑ์ 3.96 ± 0.90 สําคัญมาก 
ย่ีห้อ 3.92 ± 0.78 สําคัญมาก 
คุณค่าทางโภชนาการ 3.85 ± 0.88 สําคัญมาก 
การส่งเสริมการขาย/ การตลาด 3.83 ± 0.89 สําคัญมาก 

หมายเหตุ  * ช่วงคะแนนแต่ละระดับแบ่งได้ดังนี้ (Likert, 1961) 
 1.00 – 1.80 สําคัญน้อยท่ีสุด 1.81 – 2.60 สําคัญน้อย 2.61 – 3.40 สําคัญปานกลาง
 3.41 – 4.20 สําคัญมาก 4.21 – 5.00 สําคัญมากท่ีสุด 
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ผลการศึกษาปัจจัยท่ีมีผลต่อการทําแห้งแบบโฟมแมทของซอสพริก 
 

1. โฟมซอสพริก 
หลังจากคัดเลือกซอสพริกศรีราชาพานิชใช้ในงานวิจัยนี้ ศึกษาระดับสารท่ีทําให้เกิดโฟมคือ 

ไข่ขาวผง ท่ีแตกต่างกัน 3 ระดับคือ ร้อยละ 2, 4 และ 6 โดยน้ําหนักรวม ต่อคุณภาพทางกายภาพ 
พบว่า การเพ่ิมระดับการเติมไข่ขาวผงทําให้ค่าความหนาแน่นของโฟมลดลงอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ
ท่ีระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 (ตารางท่ี 4.3) ซ่ึงสอดคล้องกับการขยายตัวของโฟม ซ่ึงโฟมซอสพริก
ท่ีระดับการเติมไข่ขาวผงร้อยละ 6 มีการขยายตัวมากท่ีสุด เนื่องจากคุณสมบัติของโปรตีนในไข่ขาวใน
การลดแรงตึงผิวในสารละลายและส่งผลให้เกิดโฟม (Prins, 1988) ซ่ึงสอดคล้องกับงานวิจัยของ 
Thuwapanichayanan et al. (2008) ซ่ึงรายงานว่า การเพ่ิมปริมาณความเข้มข้นของโฟมไข่ขาว
ในช่วงร้อยละ 5 – 10 ส่งผลให้โฟมของกล้วยมีความหนาแน่นลดลงร้อยละ 3 เนื่องจากช่วงความ
เข้มข้นดังกล่าวเป็นช่วงท่ีเหมาะสมของการละลายของไข่ขาวในสารละลาย ส่วนความคงตัวของ 
โฟมซอสพริกท่ีระดับการเติมไข่ขาวผงร้อยละ 2 น้อยกว่าท่ีระดับอ่ืนซ่ึงสามารถมองเห็นได้ด้วยตาเปล่า 
จากภาพท่ี 4.2 แสดงให้เห็นว่าฟองอากาศในโฟมของสารละลายซอสพริกท่ีระดับการเติมไข่ขาวผง
ร้อยละ 2 มีขนาดใหญ่ เนื่องจากโปรตีนไข่ขาวร้อยละ 2 เป็นช่วงความเข้มข้นท่ีไม่เหมาะสมต่อการ
ละลาย และส่งผลต่อให้การเกิดโฟมของสารละลายไม่คงตัว (Thuwapanichayanan et al., 2008) 

 
ตารางท่ี 4.3 คุณภาพทางกายภาพของโฟมซอสพริกท่ีระดับการใช้ไข่ขาวท่ีแตกต่างกัน 

 2% 4% 6% 
ความหนาแน่นของโฟม (g/cm3) 0.68a ± 0.02 0.64b ± 0.01 0.55c ± 0.02  
ความคงตัวของโฟม (%) 98.00b ± 1.00 100.00a ± 0.00 100.00a ± 0.00 
การขยายตัวของโฟม (%) 89.67c ± 4.51 102.67b ± 3.06 120.00a ± 6.24 
หมายเหตุ  ค่าเฉลี่ย และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานจากข้อมูล 3 ซํ้า โดยค่าเฉลี่ยในแถวแนวนอนเดียวกัน 

ท่ีกํากับด้วยตัวอักษร a, b, … แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
 
 

   
 ก ข ค 
 

ภาพท่ี 4.2  ลักษณะของโฟมซอสพริกท่ีระดับการใช้ไข่ขาวท่ีร้อยละ 2 (ก), 4 (ข) และ 6 (ค) 
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เม่ือพิจารณาโครงสร้างระดับจุลภาคของโฟมซอสพริกพบว่า โฟมของสารละลายซอสพริกท่ี
ระดับการเติมไข่ขาวผงร้อยละ 6 มีจํานวนฟองอากาศต่อพ้ืนท่ีมากท่ีสุดเท่ากับ 43 ต่อตาราง
เซนติเมตร แตกต่างจากปริมาณร้อยละ 2 และ 4 อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันร้อย
ละ 95 (ตารางท่ี 4.4) และเม่ือพิจารณา ภาพท่ี 4.3 จะพบว่าโฟมของสารละลายซอสพริกท่ีระดับการ
เติมไข่ขาวผงร้อยละ 6 มีความสมํ่าเสมอ มีขนาดฟองอากาศเฉลี่ยเล็กกว่าท่ีปริมาณร้อยละ 2 และ 4 
เป็น 2 เท่า (ตารางท่ี 4.4) สัดส่วนฟองอากาศต่อพ้ืนท่ีเพ่ิมข้ึนเม่ือเพ่ิมปริมาณการเติมไข่ขาวผงซ่ึง
สอดคล้องกับข้อมูลความหนาแน่น และการขยายตัวของโฟม ซ่ึงเม่ือจํานวนฟองอากาศต่อพ้ืนท่ี และ
สัดส่วนฟองอากาศต่อพ้ืนท่ีมีปริมาณเพ่ิมข้ึนก็จะส่งผลให้การขยายตัวของโฟมมากข้ึน และความ
หนาแน่นของโฟมลดลง ซ่ึงส่งผลดีต่อกระบวนการทําแห้ง (Hart et al., 1963) 

จากเหตุผลดังกล่าวจึงสามารถคัดเลือกการเติมไข่ขาวผงปริมาณร้อยละ 6 ลงในซอสพริกเพ่ือ
เป็นสารก่อโฟมใช้ในการทดลองถัดไป 

 
ตารางท่ี 4.4 โครงสร้างระดับจุลภาคของโฟมซอสพริกท่ีระดับการใช้ไข่ขาวท่ีแตกต่างกัน 

 2% 4% 6% 
จํานวนฟองอากาศต่อพ้ืนท่ี (1/cm2) 36.67b ± 1.15 37.00b ± 4.36 43.00a ± 3.61 
ขนาดฟองอากาศเฉลี่ย (mm2) 0.22a ± 0.08 0.22a ± 0.04 0.10b ± 0.01 
สัดส่วนฟองอากาศต่อพ้ืนท่ี (%) 17.93c ± 0.45 21.95b ± 1.79 38.00a ± 3.97 
หมายเหตุ  ค่าเฉลี่ย และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานจากข้อมูล 3 ซํ้า โดยค่าเฉลี่ยในแถวแนวนอนเดียวกัน 

ท่ีกํากับด้วยตัวอักษร a, b, … แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
 
 

   
 ก ข ค 
 

ภาพท่ี 4.3  โครงสร้างระดับจุลภาค (กําลังขยาย 10 เท่า) ของโฟมซอสพริก 
ท่ีระดับการใช้ไข่ขาวท่ีร้อยละ 2 (ก), 4 (ข) และ 6 (ค) 
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2. การทําแห้งโฟม 
ใช้ซอสพริกย่ีห้อศรีราชาพานิชท่ีเติมไข่ขาวผงปริมาณร้อยละ 6 และคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลส

ร้อยละ 1 ผลิตเป็นโฟมซอสพริก แปรระดับการอบแห้งโฟม ด้วยเครื่องอบแห้งด้วยลมร้อนแบบถาดท่ี
อุณหภูมิ 60, 70 และ 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 150 นาที จากผลการทดลองพบว่า การอบแห้ง
ด้วยลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียสมีปริมาณความชื้น และค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี ตํ่าท่ีสุดคิดเป็น
ร้อยละ 3.48 และ 0.15 ตามลําดับ (ตารางท่ี 4.5) เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผงปรุงรส
อาหาร (มผช. 494/2547) ซ่ึงกําหนดให้ความชื้นต้องไม่เกินร้อยละ 13 โดยน้ําหนัก และค่า 
วอเตอร์แอคติวิต้ี ต้องไม่เกิน 0.65 (มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน, 2547) 

ปริมาณความชื้น และค่าวอเตอร์แอคติวิต้ีท่ีสภาวะอุณหภูมิทําแห้ง 80 องศาเซลเซียส
แตกต่างจากท่ีอุณหภูมิตํ่ากว่า (70 และ 60 องศาเซลเซียส) อย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความ
เชื่อม่ันร้อยละ 95 ซ่ึงสอดคล้องกับร้อยละผลผลิตซ่ึงมากท่ีสุดคิดเป็นร้อยละ 98.36 เนื่องจากการใช้
ความร้อนสูงข้ึนในเวลาจํากัดส่งผลให้ปริมาณน้ําท่ีมีในผลิตภัณฑ์มีแนวโน้มระเหยออกจากผลิตภัณฑ์
ได้มากข้ึน (พรรณจิรา วงศ์สวัสด์ิ และคณะ, 2545) ซ่ึงส่งผลดีต่อกระบวนการทําแห้งโดยวิธีโฟมแมท 
(Hart et al., 1963) โดยผลิตภัณฑ์ท่ีมีความชื้นน้อยสามารถร่อนผ่านตะแกรงได้มากกว่าท่ีความชื้นสูง
กว่าซ่ึงทําให้ให้ร้อยละผลผลิตมีปริมาณมากกว่า 

 
ตารางท่ี 4.5 คุณภาพทางเคมีกายภาพของซอสพริกผงท่ีผ่านการทําแห้งท่ีอุณหภูมิแตกต่างกัน 

 60OC 70OC 80OC 
ร้อยละผลผลิต (%) 92.25c ± 0.11 95.63b ± 0.69 98.36a ± 0.30 
ความหนาแน่น (g/cm3) 0.49a ± 0.02 0.46b ± 0.02 0.40c ± 0.20 
ค่าสี    
 ความสว่าง (L*) 60.46b ± 0.25 64.35a ± 0.57 63.95a ± 0.21 
 ค่าสีแดง (a*) 29.43a ± 0.26 26.49b ± 0.36 25.26b ± 0.30 
 ค่าสีเหลือง (b*) ns 42.59 ± 0.38 41.51 ± 0.73 41.57 ± 0.50 
 ค่าดัชนีสีน้ําตาล (BI) 39.91a ± 0.45 34.55b ± 0.12 33.54b ± 0.44 
ค่าวอเตอร์แอคติวิต้ี 0.27a ± 0.01 0.21b ± 0.00 0.15c ± 0.00 
ความชื้น (%) 7.89a ± 0.42 4.60b ± 0.36  3.48c ± 0.50 
ค่า pH 4.23c ± 0.01 4.28b ± 0.01 4.37a ± 0.03 
ค่าดัชนีการละลายน้ํา (%) 63.75c ± 0.11 70.21b ± 0.05 76.26a ± 0.54 
ค่าดัชนีการดูดน้ํากลับ 1.75c ± 0.01 2.19b ± 0.01 2.35a ± 0.01 
หมายเหตุ  ค่าเฉลี่ย และส่วนเบ่ียงเบนมาตรฐานจากข้อมูล 3 ซํ้า โดยค่าเฉลี่ยในแถวแนวนอนเดียวกัน 

ท่ีกํากับด้วยตัวอักษร a, b, … แสดงความแตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
 ns แสดงความไม่แตกต่างกันอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ (p > 0.05) 
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เม่ือผสมตัวอย่างซอสพริกผง 10 กรัมกับน้ํากลั่นท่ีอุณหภูมิ 50 องศาเซลเซียส ปริมาณ 30 
มิลลิลิตร ตรวจวัดค่า pH ของซอสพริกหลังจากละลายน้ําแล้วพบว่า ค่า pH ท่ีสภาวะการทําแห้ง 80 
องศาเซลเซียสมีค่ามากท่ีสุด ซ่ึงแตกต่างจากท่ีสภาวะอ่ืนอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน
ร้อยละ 95 เนื่องจากอุณหภูมิท่ีสูงข้ึนส่งผลต่อการระเหยของส่วนของเหลวในผลิตภัณฑ์ ทําให้ปริมาณ
น้ําส้มชายชู (กรดอะซิติก) มีปริมาณน้อยลงและทําให้ค่า pH สูงข้ึน (ความเป็นกรดลดลง) 

ค่าดัชนีการละลายน้ํา และค่าดัชนีการดูดน้ํากลับ ของซอสพริกผงท่ีสภาวะการทําแห้ง 80 
องศาเซลเซียสมีค่ามากท่ีสุด ซ่ึงแตกต่างจากท่ีสภาวะอ่ืนอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ัน
ร้อยละ 95 เนื่องจาก ท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เพียงพอต่อการทําให้น้ําในบริเวณ wet surface 
ระเหยออกไปส่งผลให้อนุภาคไม่เกิดการรวมตัวกันเป็นก้อน (พรรณจิรา วงศ์สวัสด์ิ และคณะ, 2545) 
ในขณะท่ีสภาวะอุณหภูมิ 60 และ 70 องศาเซลเซียสประสิทธิภาพในการระเหยของส่วนของ
ของเหลวจะตํ่ากว่า ซ่ึงสอดคล้องกับค่าร้อยละผลผลิต 

จากการตรวจวัดค่าสีของตัวอย่างซอสพริกผงท้ัง 3 สภาวะพบว่า ค่าสีเหลือง (b*) ของ
ตัวอย่างท้ัง 3 สภาวะไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 แต่
อุณหภูมิท่ีสูงข้ึนในการทําแห้งส่งผลให้ค่าความสว่าง (L*) เพ่ิมข้ึนและ ค่าสีแดง (a*) และ ค่าดัชนีสี
น้ําตาล (BI) ลดลง เนื่องจากการใช้อุณหภูมิท่ีตํ่ากว่าในการทําแห้ง ส่งผลให้แคโรทีนอยด์ซ่ึงเป็น 
รงควัตถุซ่ึงให้สีในพริกมีเสถียรภาพมากกว่าท่ีอุณหภูมิสูง (Giuffrida et al., 2014) รวมท้ังในสภาวะ
การทําแห้งท่ีอุณหภูมิตํ่า ผลิตภัณฑ์ท่ีได้มีปริมาณความชิ้นสูงกว่า ซ่ึงส่งผลให้ผลิตภัณฑ์เกาะตัวเป็น
ก้อนและมีผลให้ค่าความสว่างของผลิตภัณฑ์ลดลง สอดคล้องกับผลการวิจัยท่ีรายงานโดย ณัฐณิชา 
ทวีแสง (2560) 

เม่ือพิจารณาจากข้อมูลผลการทดลองการผลิตซอสพริกแบบผงก่ึงสําเร็จรูปโดยวิธีการทําแห้ง
แบบโฟมแมทต่อคุณภาพด้านต่าง ๆ ประกอบด้วย ร้อยละผลผลิต ความหนาแน่น ความชื้น ค่าวอ
เตอร์แอคติวิต้ี ค่า pH ดัชนีการละลายน้ํา ดัชนีการดูดนํ้ากลับ และค่าสี สามารถคัดเลือกสภาวะท่ี
เหมาะสมท่ีสุดสําหรับการทําแห้งโฟมได้ท่ีสภาวะการทําแห้งท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เนื่องจาก 
ผลิตภัณฑ์จากสภาวะดังกล่าวมีร้อยละผลผลิตมากท่ีสุด ความชื้น และค่าวอเตอร์แอคติวิต้ีเป็นไปตาม
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน รวมท้ังดัชนีการละลายน้ํา และดัชนีการดูดน้ํากลับมากท่ีสุด และใช้สภาวะ
ดังกล่าวในการทดลองข้ันถัดไป 

พิจารณาปรับปรุงผลิตภัณฑ์โดยการเติมกรดแอซิติกชนิดผงเพ่ือให้กลิ่นรส และปรับค่า pH 
ให้ใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์ซอสพริกทางการค้า โดยเติมในอัตราส่วน ซอสพริกผง ต่อ กรดอะซิตริกผงใน
อัตราส่วน 5 ต่อ 1 
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ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ซอสพริกผงก่ึงสําเร็จรูป 
 
 1. คุณภาพทางจุลินทรีย์  

ศึกษาอายุการเก็บรักษาซอสพริกผงก่ึงสําเร็จรูป โดยใช้ซอสพริกย่ีห้อศรีราชาพานิชท่ีเติมไข่
ขาวผงปริมาณร้อยละ 6 และคาร์บอกซีเมทิลเซลลูโลสร้อยละ 1 ผลิตเป็นโฟมซอสพริก และใช้สภาวะ
การทําแห้ง 80 องศาเซลเซียส วิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ก่อนการเก็บรักษาใน
บรรจุภัณฑ์ พบว่าผลิตภัณฑ์ มีจํานวนจุลินทรีย์ท้ังหมด แสดงในตารางท่ี 4.6 ซ่ึงปริมาณดังกล่าว
เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผงปรุงรสอาหาร (มผช. 494/2547) (ภาคผนวก ข)  
ซ่ึงกําหนดให้ จํานวนจุลินทรีย์ท้ังหมดต้องไม่เกิน 1 x 104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม ยีสต์และรา ต้อง
ไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม และ E.coli และ โคลิฟอร์ม (โดยวิธีเอ็มพีเอ็น) ต้องน้อยกว่า 3 
ต่อตัวอย่าง 1 กรัม ซ่ึงแสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์มีความปลอดภัยต่อผู้บริโภค 

 
ตารางท่ี 4.6 คุณภาพทางจุลินทรีย์ของซอสพริกผง 

 ปริมาณ 
Aerobic plate count (CFU/g) <10 
Yeasts and Molds (CFU/g) <10 
Coliform (MPN/g) <3 
E. coil (MPN/g) <3 

 
2. คุณภาพทางเคมีกายภาพ 
บรรจุผลิตภัณฑ์ซอสพริกผงก่ึงสําเร็จรูปปริมาณ 5 กรัม ลงในบรรจุภัณฑ์ขนาด 7 x 10 

เซนติเมตร แปรชนิดของบรรจุภัณฑ์ท่ีแตกต่างกัน 3 ชนิด คือ  ฟิล์มไนล่อน (NYLON)  ฟิล์ม
อลูมิเนียมฟอยล์ลามิเนต (AL-LAM) และฟิล์ม 2 ชนิดประกบกัน ด้านหน้าเป็น OPP ด้านหลังเป็น
อลูมิเนียมฟอยด์ (OPP & AL-LAM) เก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 12 สัปดาห์ ผลการทดลอง
แสดงในตารางท่ี 4.7 จากการทดลองพบว่า ค่าสีในระหว่างการเก็บรักษาพบว่า มีค่าความสว่าง
เพ่ิมข้ึน ค่าสีแดง และค่าสีเหลืองลดลง สําหรับบรรจุภัณฑ์ทุกชนิด แสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์มีสีท่ีซีด
ลงจากเดิม (สามารถพิจารณาเห็นได้ด้วยตาเปล่า) เนื่องจากรงควัตถุตามธรรมชาติในซอสพริกคือ 
Carotenoid เสื่อมสลายระหว่างเวลาการเก็บรักษา (Addala et al., 2015) ปริมาณความชื้นของ
ซอสพริกผงก่ึงสําเร็จรูป มีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนเม่ือเก็บรักษาเป็นเวลานานข้ึน โดยเม่ือใช้กราฟ
ความสัมพันธ์ระหว่าง ปริมาณความชื้น กับ เวลา พบว่า การเปลี่ยนแปลงความชื้นของซอสพริกผงก่ึง
สําเร็จรูปท่ีบรรจุในบรรจุภัณฑ์ทุกประเภทมีความสัมพันธ์กับเวลาในลักษณะเส้นตรง (ปฏิกิริยาอันดับ
ศูนย์) โดยมีค่า R2 อยู่ในช่วง 0.61-0.74 (ภาพท่ี 4.4) โดยเม่ือเปรียบเทียบบรรจุภัณฑ์แต่ละชนิดพบว่า 
NYLON มีอัตราการเพ่ิมข้ึนของความชื้นมากท่ีสุด (0.0355%/day) ตามด้วย OPP & AL-LAM 
(0.0305%/day) และอัตราการเปลี่ยนแปลงน้อยท่ีสุดคือ AL-LAM (0.0212%/day) (ตารางท่ี 4.8) 
เนื่องจากถุงพลาสติกแต่ละชนิดมีความสามารถในการป้องกันการซึมผ่านความชื้นได้แตกต่างกันโดย 
AL-LAM > OPP > NYLON (ศุภณี เรียบเลิศหิรัญ และกรรณิการ์ ย้ิมนาค, 2561)  
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ตารางท่ี 4.7 คุณภาพทางเคมีกายภาพของซอสพริกผงระหว่างการเก็บรักษา 

 สัปดาห์ NYLON AL-LAM OPP & AL-LAM 
ค่าสี     
 ความสว่าง (L*) 0 62.77 ± 0.47 62.77 ± 0.47 62.77 ± 0.47 
  2 64.97 ± 0.36 64.80 ± 0.40 63.21 ± 0.23 
  4 66.12 ± 0.50 65.88 ± 0.41 66.01 ± 0.71 

  6 66.62 ± 0.38 67.60 ± 0.32 67.89 ± 0.22 

 8 67.33 ± 0.26 68.25 ± 0.16 67.02 ± 0.57 

 10 68.12 ± 0.75 69.23 ± 0.12 68.83 ± 0.41 

 12 68.67 ± 0.22 68.76 ± 0.54 68.70 ± 0.35 

 ค่าสีแดง (a*) 0 22.61 ± 0.45 22.61 ± 0.45 22.61 ± 0.45 
 2 19.24 ± 0.18 18.92 ± 0.24 18.89 ± 0.10 
 4 15.77 ± 0.21 16.89 ± 0.23 17.95 ± 0.12 
 6 13.20 ± 0.14 14.08 ± 0.16 14.19 ± 0.16 
 8 11.07 ± 0.33 13.29 ± 0.17 13.80 ± 0.18 
 10 11.54 ± 0.12 11.67 ± 0.15 11.67 ± 0.20 
 12 11.18 ± 0.34 11.40 ± 0.12 11.71 ± 0.13 
 ค่าสีเหลือง (b*) 0 39.71 ± 0.42 39.71 ± 0.42 39.71 ± 0.42 
 2 37.20 ± 0.36 37.42 ± 0.51 38.07 ± 0.13 
 4 36.78 ± 0.37 35.22 ± 0.44 35.34 ± 0.35 
 6 35.39 ± 0.43 35.17 ± 0.21 34.89 ± 0.38 
 8 34.07 ± 0.12 34.33 ± 0.14 34.02 ± 0.55 
 10 33.34 ± 0.49 33.92 ± 0.14 34.33 ± 0.45 
 12 33.98 ± 0.51 34.05 ± 0.52 34.47 ± 0.41 
ความชื้น 0 3.64 ± 0.11 3.64 ± 0.11 3.64 ± 0.11 
 2 5.84 ± 0.20 5.41 ± 0.03 6.04 ± 0.03 
 4 6.05 ± 0.15 5.60 ± 0.08 6.23 ± 0.37 
 6 6.88 ± 0.27 5.80 ± 0.05 6.78 ± 0.20 
 8 6.97 ± 0.26 5.74 ± 0.22 6.80 ± 0.14 
 10 6.99 ± 0.08 5.84 ± 0.08 6.83 ± 0.05 
 12 7.21 ± 0.10 6.08 ± 0.48 6.91 ± 0.23 
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ภาพท่ี 4.4  ความสัมพันธ์ระหว่างปริมาณความชื้น (ร้อยละ) กับระยะเวลา 
การเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ซอสพริกผงก่ึงสําเร็จรูปในบรรจุภัณฑ์ประเภท  

Nylon (�), Al-laminated (X) และ OPP & Al-laminated (�) 
 
ตารางท่ี 4.8 ตัวแปรทางจลนพลศาสตร์ และอายุการเก็บรักษาของซอสพริกผงก่ึงสําเร็จรูป 

 NYLON AL-LAM OPP & AL-LAM 
Correlation coefficient: R2 0.7372 0.6096 0.6250 
0th-order constant: k0 (day

-1) 0.0355 0.0212 0.0305 
Innitial moisture content: MCi (%) 4.7332 4.5529 4.8943 
Estimation shelf-life: tf (day)  232 398 266 
 

เม่ือพิจารณาสมการทางคณิตศาสตร์ (จลนพลศาสตร์ปฏิกิริยาอันดับศูนย์) เพ่ือทํานายอายุ
การเก็บรักษาซอสพริกผงก่ึงสําเร็จรูป โดยใช้ปริมาณความชื้นเป็นเกณฑ์อ้างอิง ตาม มผช. 494/2547 
ผงปรุงรสอาหาร (มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน, 2547) ความชื้นต้องไม่เกินร้อยละ 13 โดยน้ําหนัก จะ
สามารถประมาณค่า อายุการเก็บรักษาได้ตามตารางท่ี 4.8 โดยบรรจุภัณฑ์ท่ีสามารถปกป้อง
ผลิตภัณฑ์จากความชื้นระหว่างการเก็บรักษาได้นานท่ีสุดเรียงลําดับได้ดังนี้ AL-LAM > OPP & AL-
LAM > NYLON โดยสรุปสามารถเก็บรักษาได้ 398 วัน (ประมาณ 13 เดือน), 266 วัน (ประมาณ 9 
เดือน) และ 232 วัน (ประมาณ 8 เดือน) ตามลําดับ ดังนั้น จึงคัดเลือกบรรจุภัณฑ์ชนิดฟิล์มอลูมิเนียม
ฟอยล์ลามิเนตสําหรับการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ จัดทํารูปแบบบรรจุภัณฑ์ต้นแบบแสดงตัวอย่างในภาพ
ท่ี 4.5 และฉลากโภชนาการในภาพท่ี 4.6 โดยรูปแบบฉลากเต็มแสดงในภาคผนวก จ 
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ภาพท่ี 4.5  รูปแบบบรรจุภัณฑ์ต้นแบบ 
 

 
 

ภาพท่ี 4.6  คุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ซอสพริกผงก่ึงสําเร็จรูป 
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บรรจุภัณฑ์ต้นแบบเป็นกล่องกระดาษขนาดกว้าง 7 ยาว 11 และลึก 5 เซนติเมตรสามารถ
บรรจุซอสพริกแบบผงก่ึงสําเร็จรูปท่ีบรรจุในซองชนิดฟิล์มอลูมิเนียมฟอยล์ลามิเนตขนาดกว้าง 7 ยาว 
11 เซนติเมตร ได้รวม 10 ซอง ฉลากท่ีระบุลงบนกล่องเป็นไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับ
ท่ี 194 เรื่องฉลากอาหาร พ.ศ. 2543 ซ่ึงประกอบด้วย ข่ืออาหาร ปริมาณสุทธิ วันท่ีควรบริโภคก่อน 
ชื่อ และท่ีต้ังของผู้ผลิต และจัดจําหน่าย รวมท้ัง ส่วนประกอบท่ีสําคัญ เครื่องหมายมาตรฐาน และ
บาร์โคด   
 ฉลากโภชนาการประกอบด้วย หน่วยบริโภค 15 กรัม (1 ช้อนโต๊ะเม่ือซอสผงละลายน้ํา) ให้
ปริมาณพลังงานท้ังหมด 15 กิโลแคลอรี่ ซ่ึงสอดคล้องกับข้อมูลซอสพริกทางการค้า ปริมาณไขมันไม่มี 
ปริมาณโซเดียม 150 มิลลิกรัม (คิดเป็นร้อยละ 6 ของปริมาณท่ีควรได้รับต่อวัน) ปริมาณ
คาร์โบไฮเดรต 3 (คิดเป็นร้อยละ 1 ของปริมาณท่ีควรได้รับต่อวัน) ประกอบด้วยน้ําตาล 2 กรัม และ
ปริมาณโปรตีน 1 กรัม 
 
การศึกษาการยอมรับผลิตภัณฑ์ซอสพริกผงก่ึงสําเร็จรูป 

 
ทดสอบการยอมรับกับผู้ทดสอบท่ัวไปจํานวน 100 คน (ตารางท่ี 4.9) จากข้อมูลท่ัวไปของผู้

ทดสอบพบว่า ประกอบด้วยเพศชายร้อยละ 38 และเพศหญิงร้อยละ 62 เป็นไปตามข้อมูล
ประชากรศาสตร์ของประเทศไทยซ่ึงมีเพศหญิงมากกว่าเพศชาย ด้านอายุพบว่ามีอายุในช่วง 18 – 25 
ปี ร้อยละ 81 ซ่ึงเป็นกลุ่มเป้าหมายของงานวิจัยนี้เนื่องจากผลิตภัณฑ์ท่ีพัฒนาข้ึนมีวัตถุประสงค์เพ่ือให้
ใช้งานได้ง่าย พกพาสะดวก เหมาะสําหรับการเดินทางท่องเท่ียว หรือใช้ชีวิตต่างประเทศ อายุ 26 – 
40 ปี ร้อยละ 12 อายุ 40 – 60 ปี ร้อยละ 5 และมากกว่า 60 ปี ร้อยละ 2 ด้านอาชีพสอดคล้องกับ
ด้านอายุ เนื่องจากกลุ่มตัวอย่างส่วนใหญ่ถึงร้อยละ 72 เป็นนักเรียน นักศึกษา ตามด้วย พนักงาน
เอกชน ธุรกิจส่วนตัว และ ข้าราชการ รัฐวิสาหกิจ ร้อยละ 12, 10 และ 6 ตามลําดับ 

 
ตารางท่ี 4.9  ข้อมูลท่ัวไปของผู้ทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์  
  N = 100  

 จํานวน (ร้อยละ) 
เพศ ชาย 38 
 หญิง 62 
อายุ 18 – 25 ปี 81 
 26 – 40 ปี 12 
 40 – 60 ปี 5 
 มากกว่า 60 ปี 2 
อาชีพ นักเรียน นักศึกษา 72 
 ข้าราชการ รัฐวิสาหกิจ 6 
 พนักงานเอกชน 12 
 ธุรกิจส่วนตัว 10 
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ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ซอสพริกผงก่ึงสําเร็จรูปจากผู้
ทดสอบจํานวน 100 คน (ตารางท่ี 4.10) พบว่าคะแนนคุณลักษณะท้ัง 6 ด้านคือ ลักษณะปรากฏ สี 
กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ได้รับคะแนนอยู่ในช่วง 6.6 – 7.4 คะแนน โดย
คุณลักษณะท่ีได้รับคะแนนมากท่ีสุดเรียงลําดับได้ดังนี้ ลักษณะปรากฏ ความชอบโดยรวม เนื้อสัมผัส 
สี กลิ่นรส และ รสชาติ เนื่องจากผลิตภัณฑ์ผ่านการทําแห้งใช้ความร้อนประมาณ 80 องศาเซลเซียส
ซ่ึงอาจส่งผลต่อ สี กลิ่นรส และรสชาติได้ เนื่องจากองค์ประกอบของอาหารบางชนิดในซอสพริกเสื่อม
สลายไปในระหว่างทําแห้ง โดยเฉพาะอย่างย่ิงสารท่ีให้กลิ่นรส ส่วนลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม เม่ือซอสพริกคืนรูปแล้วมีความใกล้เคียงกับซอสพริกท่ัวไป 

 ข้อมูลการยอมรับของผู้ทดสอบต่อผลิตภัณฑ์ซอสพริกผงก่ึงสําเร็จรูป (ตารางท่ี 4.11) พบว่า 
ผู้ทดสอบส่วนใหญ่ให้คะแนนความสะดวกต่อการใช้งานอยู่ในช่วง เฉยๆ ถึง สะดวกมาก รวมกันถึง
ร้อยละ 95 โดยมีเพียงร้อยละ 5 ท่ีคิดว่าไม่สะดวก และสอดคล้องกับข้อมูลการยอมรับรูปแบบบรรจุ
ภัณฑ์ เฉยๆ ถึง เหมาะสมมาก รวมกันถึงร้อยละ 96 ซ่ึงแสดงให้เห็นว่าผู้ทดสอบส่วนใหญ่ยอมรับใน
ด้านความสะดวกต่อการใช้งาน และรูปแบบบรรจุภัณฑ์ รวมถึงความต้ังใจซ้ือผลิตภัณฑ์ซ่ึงร้อยละ 98 
มีความสนใจซ้ือหากมีผลิตภัณฑ์ซอสพริกผงก่ึงสําเร็จรูปวางจําหน่าย 
 
ตารางท่ี 4.10  คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ซอสพริกผงก่ึงสําเร็จรูป 
  N = 100  

 คะแนนเฉลี่ย 
ลักษณะปรากฏ 7.4 ± 0.8 
สี 6.9 ± 1.0 
กลิ่นรส 6.9 ± 1.5 
รสชาติ 6.6 ± 1.3 
เนื้อสัมผัส 7.0 ± 1.0 
ความชอบโดยรวม 7.1 ± 1.1 
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ตารางท่ี 4.11  การยอมรับของผู้ทดสอบต่อผลิตภัณฑ์ซอสพริกผงก่ึงสําเร็จรูป 
  N = 100  

 จํานวน (ร้อยละ) 
ความสะดวกต่อการใช้งาน  
 สะดวกมาก 27 
 สะดวก 48 
 เฉยๆ 20 
 ไม่สะดวก 4 
 ไม่สะดวกมาก 1 
รูปแบบบรรจุภัณฑ์  
 เหมาะสมมาก 35 
 เหมาะสม 51 
 เฉยๆ 10 
 ไม่เหมาะสม 4 
 ไม่เหมาะสมมาก 0 
หากมีผลิตภัณฑ์ “ซอสพริกผงก่ึงสําเร็จรูป” วางขายท่านสนใจซ้ือหรือไม่  
 สนใจ 98 
 ไม่สนใจ 2 

 


