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บทที่ 5 
สรุปผลการวิจัย อภิปรายผล และข้อเสนอแนะ 

 
สรุป และอภิปรายผลการวิจัย 
 

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 ขนาดบรรจุอยู่
ในช่วง 230-670 มิลลิลิตร โดยส่วนประกอบหลักท่ีระบุบนฉลาก มีส่วนประกอบหลัก 5 รายการได้แก่ 
พริก น้ําตาล น้ําส้มสายชู กระเทียม และเกลือ ส่วนซอสพริกทางการค้าในต่างประเทศเน้นการสํารวจ
ในประเทศสหรัฐอเมริกา พบว่า ซอสพริกท่ีเป็นท่ีนิยมมี 6 ย่ีห้อ 

สร้างแบบสอบถามโดยใช้การอภิปรายกลุ่ม ตัวแทนผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมายจํานวน 8 คน ใช้
แบบสอบถามท่ีสร้างข้ึนในการเก็บรวบรวมข้อมูลจากผู้บริโภคกลุ่มเป้าหมายคือ นักศึกษาอายุระหว่าง 
18-25 ปี และเป็นผู้ท่ีรับประทานซอสพริกจํานวน 400 คน พบว่า รับประทานซอสพริกน้อยกว่า 3 
ครั้งต่อสัปดาห์ โดยส่วนใหญ่ใช้จิ้มหรือราดกับอาหารเป็นหลัก ปริมาณการบริโภคซอสพริกต่อครั้งส่วน
ใหญ่รับประทานครั้งละ 1-2 ช้อนโต๊ะ ด้านความนิยมของซอสพริกย่ีห้อต่างๆ ทางการค้าพบว่า ความ
นิยมเลือกซ้ือ หรือรับประทานซอสพริกของกลุ่มตัวอย่าง สามารถแบ่งผลิตภัณฑ์ซอสพริกได้เป็น 2 
กลุ่มคือกลุ่มท่ีได้รับความนิยมมากมี 4 ย่ีห้อ เรียงลําดับจากมากไปน้อย ได้แก่ ศรีราชาพานิช โรซ่า 
ไฮนซ์ และภูเขาทอง และกลุ่มท่ีได้รับความนิยมน้อย 8 ย่ีห้อ จึงพิจารณาซอสพริกย่ีห้อศรีราชาพานิช
เป็นต้นแบบในการผลิตผลิตภัณฑ์ซอสพริกผงก่ึงสําเร็จรูปในงานวิจัยนี้ 

ผลการสํารวจปัจจัยด้านผลิตภัณฑ์ท่ีมีผลต่อการตัดสินใจเลือกซ้ือ หรือรับประทานซอสพริก
ของกลุ่มตัวอย่าง 400 คน ท้ังหมด 14 ตัวแปร พบว่า อยู่ในระดับสําคัญมาก ถึง มากท่ีสุด ปัจจัยท่ีมี
ความสําคัญมากท่ีสุดต่อการตัดสินใจเลือกซ้ือ หรือรับประทานซอสพริก รวม 7 ตัวแปร ซ่ึงแสดงให้
เห็นว่า กลุ่มตัวอย่างให้ความสําคัญกับลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ (รสชาติ กลิ่นรส เนื้อ
สัมผัส และลักษณะปรากฏ) คุณภาพของผลิตภัณฑ์ (มาตรฐานรับรองบนฉลาก และความสะอาด
ปลอดภัย) รวมถึงความสะดวกในการหาซ้ือ (หาซ้ือได้ง่าย) 

หลังจากคัดเลือกซอสพริกศรีราชาพานิชใช้ในงานวิจัยนี้ ศึกษาระดับสารท่ีทําให้เกิดโฟมคือ 
ไข่ขาวผง ท่ีแตกต่างกัน 3 ระดับคือ ร้อยละ 2, 4 และ 6 โดยน้ําหนักรวม ต่อคุณภาพทางกายภาพ 
พบว่า การเพ่ิมระดับการเติมไข่ขาวผงทําให้ค่าความหนาแน่นของโฟมลดลงอย่างมีนัยสําคัญทางสถิติ
ท่ีระดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 ซ่ึงสอดคล้องกับการขยายตัวของโฟม ซ่ึงโฟมซอสพริกท่ีระดับการเติม
ไข่ขาวผงร้อยละ 6 มีการขยายตัวมากท่ีสุด มีจํานวนฟองอากาศต่อพ้ืนท่ีมากท่ีสุด จึงสามารถคัดเลือก
การเติมไข่ขาวผงปริมาณร้อยละ 6 ลงในซอสพริกเพ่ือเป็นสารก่อโฟมใช้ในการทดลองถัดไป ส่วน
การศึกษาการทําแห้งพบว่า การอบแห้งด้วยลมร้อนท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียสมีปริมาณความชื้น 
และค่าปริมาณน้ําอิสระ ตํ่าท่ีสุด ค่าดัชนีการละลายน้ํา และค่าดัชนีการดูดน้ํากลับมีค่ามากท่ีสุด จึง
สามารถคัดเลือกสภาวะท่ีเหมาะสมท่ีสุดสําหรับการทําแห้งโฟมได้ท่ีสภาวะการทําแห้งท่ีอุณหภูมิ 80 
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องศาเซลเซียส และพิจารณาปรับปรุงผลิตภัณฑ์โดยการเติมกรดแอซิติกชนิดผงเพ่ือให้กลิ่นรส และ
ปรับค่า pH ให้ใกล้เคียงกับผลิตภัณฑ์ซอสพริกทางการค้าในอัตราส่วน ซอสพริกผง ต่อ กรดแอซิติกผง 
เท่ากับ 5 ต่อ 1  

อายุการเก็บรักษาพบว่า คุณภาพทางจุลินทรีย์ของผลิตภัณฑ์ก่อนการเก็บรักษาในบรรจุภัณฑ์ 
มีจํานวนจุลินทรีย์ท้ังหมด ยีสต์ รา โคลิฟอร์ม และ E.coli เป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนผง
ปรุงรสอาหาร เม่ือเก็บรักษาซอสพริกผงก่ึงสําเร็จรูปในภาขนะบรรจุปิดสนิท 3 ประเภท คือ NYLON, 
AL-LAM และ OPP & AL-LAM ท่ีอุณหภูมิห้อง เป็นเวลา 12 สัปดาห์ ด้านค่าสีในระหว่างการเก็บ
รักษาพบว่า มีค่าความสว่างเพ่ิมข้ึน ค่าสีแดง และค่าสีเหลืองลดลง สําหรับบรรจุภัณฑ์ทุกชนิด แสดง
ให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์มีสีท่ีซีดลงจากเดิม ปริมาณความชื้นของผลิตภัณฑ์มีแนวโน้มเพ่ิมข้ึนเม่ือเก็บรักษา
เป็นเวลานานข้ึน โดยเม่ือใช้กราฟความสัมพันธ์ระหว่าง ปริมาณความชื้น กับ เวลา พบว่า การ
เปลี่ยนแปลงความชื้นของซอสพริกผงก่ึงสําเร็จรูปท่ีบรรจุในบรรจุภัณฑ์ทุกประเภทมีความสัมพันธ์กับ
เวลาในลักษณะเส้นตรง (ปฏิกิริยาอันดับศูนย์) โดยเม่ือเปรียบเทียบบรรจุภัณฑ์แต่ละชนิดพบว่า บรรจุ
ภัณฑ์ท่ีสามารถปกป้องผลิตภัณฑ์จากความชื้นระหว่างการเก็บรักษาได้นานท่ีสุดเรียงลําดับได้ดังนี้ 
AL-LAM > OPP & AL-LAM > NYLON ทํานายอายุการเก็บรักษาซอสพริกผงก่ึงสําเร็จรูป โดยใช้
ปริมาณความชื้นเป็นเกณฑ์อ้างอิง ตาม มผช. 494/2547 ผงปรุงรสอาหาร (ความชื้นต้องไม่เกินร้อย
ละ 13 โดยน้ําหนัก) จะสามารถประมาณค่าอายุเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ในบรรจุภัณฑ์ชนิด AL-LAM, 
OPP & AL-LAM และ NYLON ได้ 398 วัน (13 เดือน), 266 วัน (9 เดือน) และ 232 วัน (8 เดือน) 
ตามลําดับ ดังนั้นจึงคัดเลือกบรรจุภัณฑ์ชนิดฟิล์มอลูมิเนียมฟอยล์ลามิเนตสําหรับการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ 

ออกแบบบรรจุภัณฑ์ต้นแบบโดยใช้กล่องกระดาษขนาดกว้าง 7 ยาว 11 และลึก 5 
เซนติเมตร สามารถบรรจุซอสพริกแบบผงก่ึงสําเร็จรูปได้รวม 10 ซอง ฉลากท่ีระบุลงบนกล่องเป็นไป
ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขฉบับท่ี 194 เรื่องฉลากอาหาร พ.ศ. 2543 ซ่ึงประกอบด้วย ข่ือ
อาหาร ปริมาณสุทธิ วันท่ีควรบริโภคก่อน ชื่อ และท่ีต้ังของผู้ผลิต และจัดจําหน่าย รวมท้ัง 
ส่วนประกอบท่ีสําคัญ เครื่องหมายมาตรฐาน และบาร์โคด ฉลากโภชนาการประกอบด้วย หน่วย
บริโภค 15 กรัม (เม่ือซอสผงละลายน้ํา) ให้ปริมาณพลังงานท้ังหมด 15 กิโลแคลอรี่ ปริมาณโซเดียม 
150 มิลลิกรัม ปริมาณคาร์โบไฮเดรต 3 (ประกอบด้วยน้ําตาล 2 กรัม) และปริมาณโปรตีน 1 กรัม 

การยอมรับโดยผู้ทดสอบท่ัวไปจํานวน 100 คน เป็นเพศหญิงมากกว่าเพศชาย มีอายุในช่วง 
18 – 25 ปี ร้อยละ 81 ซ่ึงเป็นกลุ่มเป้าหมายของงานวิจัย ได้รับคะแนนคุณลักษณะท้ัง 6 ด้านคือ 
ลักษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ได้รับคะแนนอยู่ในช่วง 6.6 – 
7.4 คะแนน โดยคุณลักษณะท่ีได้รับคะแนนมากท่ีสุดเรียงลําดับได้ดังนี้ ลักษณะปรากฏ ความชอบ
โดยรวม เนื้อสัมผัส สี กลิ่นรส และ รสชาติ ด้านความสะดวกต่อการใช้งานอยู่ในช่วง เฉยๆ ถึง สะดวก
มาก รวมกันร้อยละ 95 ด้านรูปแบบบรรจุภัณฑ์ เฉยๆ ถึง เหมาะสมมาก รวมกันร้อยละ 96 และด้าน
ความต้ังใจซ้ือผลิตภัณฑ์ ร้อยละ 98 มีความสนใจซ้ือหากมีผลิตภัณฑ์ซอสพริกผงก่ึงสําเร็จรูปวาง
จําหน่าย 
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ข้อเสนอแนะในการนําผลการวิจัยไปใช้ 
 

จากผลการวิจัยท่ีได้นําเสนอไปแล้วนั้นนําผลการวิจัยไปใช้ประโยชน์ได้ดังนี้ 
1. ควรปรับปรุงความเสถียรของผลิตภัณฑ์ในระหว่างการเก็บรักษาโดย ใช้สารเสริมหรือช่วย

ชะลอการเสื่อมคุณภาพในเชิงลึก 
2. ควรเพ่ิมระยะเวลาในการหาอายุการเก็บรักษา  
3. ควรเพ่ิมการศึกษาการเปลี่ยนแปลงทางเคมีท่ีเกิดข้ึนในระหว่างการเก็บรักษา 

 
ข้อเสนอแนะในการทําวิจัยครั้งต่อไป 
 

จากผลการวิจัยท่ีได้นําเสนอไปแล้วนั้นสามารถเพ่ิมเติมงานวิจัยเพ่ือต่อยอดในอนาคตได้ดังนี้ 
1. พัฒนาต่อยอดผลิตภัณฑ์ซอสประเภทอ่ืน ๆ  
2. พัฒนารูปแบบบรรจุภัณฑ์เชิงเทคนิคเพ่ือให้ใช้งานได้สะดวกข้ึน 
 


