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ภาคผนวก ก 
 

แบบสอบถามความต้องการผลิตภัณฑ์ซอสพริกทางการค้า
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แบบประเมินความต้องการผลิตภัณฑ์ซอสพริกทางการค้า 
 

แบบสอบถามน้ีเป็นส่วนหน่ึงของโครงการวิจัยซ่ึงได้รับทุนสนับสนุนจาก “คณะกรรมการวิจัยแห่ง่ชาติ (วช.) ปี พ.ศ. 2561” 
 
คําชี้แจง: แบบสอบถามน้ีจัดทําขึ้นเพ่ือเก็บรวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับความคิดเห็น ทัศนคติ และพฤติกรรมของผู้บริโภคต่อซอสพริก 
รายละเอียด:  แบบสอบถามมีท้ังหมด 2 ส่วน ดังน้ี  
 
ส่วนท่ี 1: ข้อมูลท่ัวไปเกี่ยวกับลักษณะประชากรศาสตร์ 
1.1 เพศ �   ชาย     �    หญิง 
1.2 อายุ �   18-25  ปี  �    26-40 ปี  �   40-60 ปี   � > 60 ปี 

 
ส่วนท่ี 2: พฤติกรรมการบริโภคซอสพริก  
2.1 ท่านรับประทานซอสพริกบ่อยแค่ไหน ภายใน 1 สัปดาห์ 
�  ไม่รับประทาน �  1-2 ครั้ง �  3-4 ครั้ง �  5-6 ครั้ง �  มากกว่า 6 ครั้ง 
 
2.2 ท่านใช้งาน/ บริโภคซอสพริกในรูปแบบใด 
�  ใช้ประกอบอาหาร �  ใช้จิ้มหรือราดกับอาหารอื่น �  รูปแบบอื่นๆ ระบุ.............................................. 
 
2.3 ท่านใช้งาน/ บริโภคซอสพริกปริมาณครั้งละเท่าใด 
�  น้อยกว่า 1 ช้อนโต๊ะ �  1-2 ช้อนโต๊ะ �  3-4 ช้อนโต๊ะ �  มากกว่า 4 ช้อนโต๊ะ 
 
2.4 ท่านนิยมเลือกซ้ือ/รับประทาน ซอสพริกยี่ห้อใดเป็นประจํา (ตอบได้มากกว่า 1 ข้อ) 
�  ภูเขาทอง �  ไฮนซ์ �  โรซ่า �  สุขุม �  คิงส์คิทเช่น �  ศรีราชาพานิช 
�  ตราเด็กสมบูรณ์ �  ม้าบิน  �  ไฮคิว  �  เอบีซี  �  จิ้มแจ่ม �  พันท้ายนรสิงห์ 
�  Huy Fong Sriracha �  Tabasco  �  Tapatio �  Cholula  �  Texas Pete  �  Frank's Redhot 
�  อื่นๆ ระบุ ........................................................................... 
 
2.5 ปัจจัยด้านผลิตภัณฑ์ท่ีมีผลต่อการตัดสินใจเลือกซ้ือ/รับประทาน ซอสพริกของท่าน 
 มากท่ีสุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสุด 
1. ยี่ห้อ      
2. ราคา      
3. ความสะอาด ปลอดภัย      
4. มาตรฐานรับรองบนฉลาก      
5. รูปแบบบรรจุภัณฑ์      
6. ปริมาณบรรจุ      
7. คุณค่าทางโภชนาการ      
8. อายุการเก็บรักษา      
9. ลักษณะปรากฏ/ สี       
10. กล่ินรส      
11. รสชาติ      
12. เน้ือสัมผัส/ ความข้นหนืด      
13. หาซ้ือได้ง่าย      
14. การส่งเสริมการขาย/ การตลาดผลิตภัณฑ์      
 



 

 

45

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ข 

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนซอสพริก
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มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

มผช.289/2547 ซอสพริก 

 

1. ขอบข่าย 

 1.1 มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ครอบคลุมเฉพาะซอสพริกท่ีบรรจุในภาชนะบรรจุ 
 
2. บทนิยาม 
     ความหมายของคําท่ีใช้ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ มีดังต่อไปนี้ 
 2.1 ซอสพริก หมายถึง ผลิตภัณฑ์ท่ีทําจากพริกสดผสมกระเทียมน้ําส้มสายชูน้ําตาลเกลือใน
อัตราส่วนท่ีเหมาะสมอาจผสมผักผลไม้เครื่องเทศหรือไม่ก็ได้ 
 
3. คุณลักษณะท่ีต้องการ 
 3.1 ลักษณะท่ัวไป ต้องละเอียดเป็นเนื้อเดียวกันไม่ข้นเกินไป 
 3.2 สี ต้องมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใช้ และสมํ่าเสมอ 
 3.3 กลิ่นรส ต้องมีกลิ่นรสท่ีดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใช้ ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนท่ีไม่
พึงประสงค์ เม่ือตรวจสอบโดยวิธีให้คะแนนตามข้อ 8.1 แล้ว ต้องได้คะแนนเฉลี่ยของแต่ละลักษณะ
จากผู้ตรวจสอบทุกคนไม่น้อยกว่า 3 คะแนน และไม่มีลักษณะใดได้ 1 คะแนน จากผู้ตรวจสอบคนใด
คนหนึ่ง 
 3.4 สิ่งแปลกปลอม ต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช้ เช่น เส้นผม ขนสัตว์ 
ดิน ทราย กรวด ชิ้นส่วนหรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว์ 
      3.5 วัตถุเจือปนอาหาร 
  3.5.1 หากมีการใช้สีให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมายกําหนด 
  3.5.2 หากมีการใช้วัตถุกันเสียให้ใช้ได้ตามชนิดและปริมาณท่ีกําหนดดังต่อไปนี้ 
  3.5.2.1 กรดเบนโซอิกหรือเกลือของกรดเบนโซอิก (คํานวณเป็นกรดเบนโซ

อิก) กรดซอร์บิกหรือเกลือของกรดซอร์บิก (คํานวณเป็นกรดซอร์บิก) อย่าง
ใดอย่างหนึ่งหรือรวมกัน ต้องไม่เกิน1000 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม 

 3.6 กรดท้ังหมด (คํานวณเป็นกรดแอซีติก) ต้องไม่เกินร้อยละ 10 โดยน้ําหนัก 
 3.7 ความเป็นกรด-ด่าง (pH) ต้องไม่เกิน 4.5 
 3.8 จุลินทรีย์ 
  3.8.1 จํานวนจุลินทรีย์ท้ังหมด ต้องไม่เกิน 1 × 104 โคโลนต่ีอตัวอย่าง 1 กรัม 

3.8.2 เอสเชอริเชีย โคไล (Escherichia coli) โดยวิธีเอ็มพีเอ็น (MPN) ต้องน้อยกว่า 
3 ต่อตัวอย่าง 1 กรัม 

  3.8.3 ยีสต์และราต้องน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม 
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4. สุขลักษณะ 
 4.1 สุขลักษณะในการทําซอสพริก ให้เป็นไปตามคําแนะนําตาม GMP 
 
5. การบรรจุ 
 5.1 ให้บรรจุซอสพริกในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด แห้ง ปิดได้สนิท และสามารถป้องกันการ
ปนเป้ือนจากสิ่งสกปรกภายนอกได้ 
 5.2 ปริมาตรสุทธิหรือน้ําหนักสุทธิของซอสพริกในแต่ละภาชนะบรรจุ ต้องไม่น้อยกว่าท่ีระบุ
ไว้ท่ีฉลาก 
 
6. เครื่องหมายและฉลาก 
 6.1 ท่ีภาชนะบรรจุซอสพริกทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจ้ง
รายละเอียดต่อไปนี้ให้เห็นได้ง่าย ชัดเจน 
  (1) ชื่อเรียกผลิตภัณฑ์ เช่น ซอสพริก ซอสพริกผสม 
  (2) ชนิดและปริมาณวัตถุกันเสีย (ถ้ามี) 
  (3) ปริมาตรสุทธิหรือน้ําหนักสุทธิ 

(4) วัน เดือน ปีท่ีทํา และวัน เดือน ปีท่ีหมดอายุ หรือข้อความว่า "ควรบริโภคก่อน 
(วัน เดือน ปี)" 

  (5) ข้อแนะนําในการเก็บรักษา 
(6) ชื่อผู้ทํา หรือสถานท่ีทํา พร้อมสถานท่ีต้ัง หรือเครื่องหมายการค้าท่ีจดทะเบียนใน

กรณีท่ีใช้ภาษาต่างประเทศ ต้องมีความหมายตรงกับภาษาไทยท่ีกําหนดไว้
ข้างต้น 

 
7. การชักตัวอย่างและเกณฑ์ตัดสิน 
 7.1 รุ่น ในท่ีนี้ หมายถึง ซอสพริกท่ีมีส่วนประกอบเดียวกัน ท่ีทําในระยะเวลาเดียวกัน 
 7.2 การชักตัวอย่างและการยอมรับ ให้เป็นไปตามแผนการชักตัวอย่างท่ีกําหนดต่อไปนี้ 
  7.2.1 การชักตัวอย่างและการยอมรับ สําหรับการทดสอบสิ่งแปลกปลอมการบรรจุ
และเครื่องหมายและฉลากให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จํานวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุเม่ือ
ตรวจสอบแล้วทุกตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 3.4 ข้อ 5. และข้อ 6. จึงจะถือว่าซอสพริกรุ่นนั้นเป็นไป
ตามเกณฑ์ท่ีกําหนด 
  7.2.2 การชักตัวอย่างและการยอมรับ สําหรับการทดสอบลักษณะท่ัวไป สีและกลิ่น
รสให้ใช้ตัวอย่างท่ีผ่านการทดสอบตามข้อ 7.2.1 แล้ว จํานวน 3 หน่วยภาชนะบรรจุเม่ือตรวจสอบแล้ว
ตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 3.1 ถึงข้อ 3.3 จึงจะถือว่าซอสพริกรุ่นนั้นเป็นไปตามเกณฑ์ท่ีกําหนด 
  7.2.3 การชักตัวอย่างและการยอมรับ สําหรับการทดสอบวัตถุเจือปนอาหารกรด
ท้ังหมด ความเป็นกรด-ด่าง (pH) และจุลินทรีย์ให้ชักตัวอย่างโดยวิธีสุ่มจากรุ่นเดียวกัน จํานวน 5 
หน่วยภาชนะบรรจุนํามาทําเป็นตัวอย่างรวมให้ได้น้ําหนักรวมไม่น้อยกว่า 500 กรัม กรณีท่ีภาชนะ
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บรรจุมีขนาดเล็ก ให้ชักตัวอย่างเพ่ิมจนได้ตัวอย่างท่ีมีน้ําหนักรวมไม่น้อยกว่า 500 กรัม เม่ือตรวจสอบ
แล้วตัวอย่างต้องเป็นไปตามข้อ 3.5 ถึงข้อ 3.8 จึงจะถือว่าซอสพริกรุ่นน้ันเป็นไปตามเกณฑ์ท่ีกําหนด 
 7.3 เกณฑ์ตัดสิน 
 ตัวอย่างซอสพริกต้องเป็นไปตามข้อ 7.2.1 ข้อ 7.2.2 และข้อ 7.2.3 ทุกข้อ จึงจะถือว่าซอส
พริกรุ่นนั้นเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนี้ 
 
8. การทดสอบ 
 8.1 การทดสอบลักษณะท่ัวไป สีและกลิ่นรส 

8.1.1 ให้แต่งต้ังคณะผู้ตรวจสอบ ประกอบด้วยผู้ท่ีมีความชํานาญในการตรวจสอบ
ซอสพริกอย่างน้อย 5 คน แต่ละคนจะแยกกันตรวจและให้คะแนนโดยอิสระ 

8.1.2 เทตัวอย่างซอสพริกลงในถ้วยกระเบ้ืองสีขาว ตรวจสอบโดยการตรวจพินิจและ
ชิม 

8.1.3 หลักเกณฑ์การให้คะแนน ให้เป็นไปตามตารางท่ี 1 
 

ตารางท่ี 1 หลักเกณฑ์การให้คะแนน 
 

 
 8.2 การทดสอบสิ่งแปลกปลอมภาชนะบรรจุและเครื่องหมายและฉลากให้ตรวจพินิจ 
 8.3 การทดสอบวัตถุเจือปนอาหารกรดท้ังหมด และความเป็นกรด-ด่าง ให้ใช้วิธีทดสอบตาม
AOAC หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเป็นท่ียอมรับ 
 8.4 การทดสอบจุลินทรีย์ ให้ใช้วิธีทดสอบตาม AOAC หรือ BAM หรือวิธีทดสอบอ่ืนท่ีเป็นท่ี
ยอมรับ 

8.5 การทดสอบปริมาตรสุทธิหรือน้ําหนักสุทธิ ให้ใช้เครื่องวัดปริมาตรหรือเครื่องชั่ง ท่ี
เหมาะสม 
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ภาคผนวก ค 
การวิเคราะห์คุณภาพทางเคมีกายภาพ 
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ภาคผนวก ค1 การวิเคราะห์ค่าสี 
 
 การวิเคราะห์ค่าสีโดยระบบสีของ (Hunter color system) ระบบสีของฮันเตอร์จะ 
ประกอบด้วยตัวแปรของสี 3 ตัว คือ L*, a*, b* ซ่ึงมีความหมายดังนี้ 
 
L* คือ ค่าความสว่าง ความแตกต่างของสี ซ่ึงมีค่าจาก 0 คือ สีดํา ถึง 100 คือ สีขาว 
a* คือ ค่าท่ีบ่งบอกความเป็นสีเขียว และสีแดงท่ีอยู่ในตัวอย่าง 
โดย ค่า a+ แสดงถึงค่าความเป็นสีแดง และค่า a- แสดงค่าความเป็นสีเขียว 
b* คือ ค่าท่ีบ่งบอกความเป็นสีเหลือง และสีน้าเงินท่ีอยู่ในตัวอย่าง 
โดย ค่า b+ แสดงถึงค่าความเป็นสีเหลือง และค่า b- แสดงค่าความเป็นสีน้าเงิน 
 
1. อุปกรณ์ 
 1.1. เครื่องวัดค่าสี (Handy colorimeter NR-3000, Japan) 
 
2. การเตรียมตัวอย่าง  
 2.1 Calibrate โดย ปรับค่า D65, X 82.04, Y 86.19 และ Z 90.18 
 2.2 ใส่ตัวอย่างในภาชนะให้ถึงขีด แล้วนําไปวางในฐานสีดํา 
 2.3 วางเครื่อง handy colorimeter บนฐานกดปุ่มด้านหลัง 1 ครั้ง จดค่าท่ีได้ 
 
 

 
 

ภาพผนวก ค1 เครื่องวัดค่าสี (Handy colorimeter NR-3000, Japan) 
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ภาคผนวก ค2 การวิเคราะห์ปริมาณน้ําอิสระ 
 
 เครื่องวิเคราะห์ปริมาณน้ําอิสระเป็นเครื่องท่ีใช้วัดปริมาณน้ําอิสระของตัวอย่าง โดยมีหลัก
สําคัญ คือ ต้องทําให้พ้ืนท่ีผิวของตัวอย่างสัมผัสกับอากาศมีพ้ืนท่ีเท่ากันและสมํ่าเสมอมากท่ีสุด เครื่อง
จะทําการแปลงปริมาณน้ําท่ีออกมาเป็นปริมาณกระแสไฟฟ้า และคํานวณกลับมาเป็นปริมาณน้ําจาก
ตัวอย่างในแต่ล่ะช่วงเวลา หากช่วงเวลาใดท่ีมีค่าปริมาณน้ําอิสระท่ีได้มีค่าท่ีไม่แตกต่างกันเกินค่า
มาตรฐานท่ีต้ังไว้ก็จะเสร็จสิ้นการวัด และควรทําให้เครื่องปลอดความชื้นอยู่เสมอโดยใช้ซิลิกาเจล 
 
1. อุปกรณ์ 
 1.1 เครื่อง Water activity analyzer (Aw sprint novasina, TH-500) 
 
2. การเตรียมตัวอย่าง  

2.1 เตรียมตัวอย่างท่ีทาการวัดค่า (บดให้ละเอียด ใส่ can สําหรับวัด aw ประมาณครึ่งหนึ่ง
ของความสูงของ can) 

2.2 เปิดเครื่อง และรอให้เครื่อง Warm จนกว่าจะข้ึนคําว่า NOVASINA จึงเริ่มทําการวัด 
2.3 ใช้ปากคีบใส่ตัวอย่างลงไปในเครื่อง ปิดฝาเครื่องวัดให้สนิท แล้วกดปุ่มสตาร์ทค้างไว้ 
2.4 ท่ีตัวเครื่องจะมีไฟสีเหลืองกระพริบข้ึนท่ี Analyzing รอให้เครื่องวัดตัวอย่างจนกระท่ังไฟ

สีเหลืองเปลี่ยนมาข้ึนท่ีคาว่า OK 
2.5 จดค่า Aw ท่ีเครื่องวัดได้ 
 
 

 
 

ภาพผนวก ค2 เครื่อง Water activity analyzer (Aw sprint novasina, TH-500) 
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ภาคผนวก ค3 การวิเคราะห์หาปริมาณความช้ืน (AOAC, 2000) 
          

หลักการ 
การหาความชื้น  ตัวอย่างอาหารจะทําได้โดยการอบแห้งด้วยความร้อน  ซ่ึงน้ําหนักท่ีหายไป

คือความชื้น  อาหารแต่ละชนิดจะใช้ความร้อนและเวลาท่ีแตกต่างกัน 
 

อุปกรณ์และเครื่องมือ 
               1.  ตู้อบลมร้อน (Hot Air Oven) 
               2.  ถ้วยหาความชื้น (Aluminum Can) 
               3.  โถดูดความชื้น (Desiccator) 
               4.  เครื่องชังทศนิยม 4 ตําแหน่ง (Analysis Balance) 
               5.  Tongs หรือ Forceps 
                     

วิธีการวิเคราะห์ 
               1.  หาน้ําหนักท่ีคงท่ีของถ้วยเปล่า โดยนําเข้าตู้อบท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 
2-4 ชั่วโมง ทําให้เย็นในโถดูดความชื้นชั่งน้ําหนัก แล้วนําเข้าอบใหม่ดําเนินการเหมือนครั้งแรกจนได้
น้ําหนักคงท่ี (น้ําหนักท่ีเปลี่ยนแปลงไม่มากกว่า 0.005 กรัม) 
               2.  ชั่งตัวอย่างประมาณ 2 กรัมใส่ลงในถ้วยท่ีทราบน้ําหนักท่ีแน่นอน 
               3.  เกลี่ยตัวอย่างแผ่ออกอย่างสมํ่าเสมอให้มีเนื้อท่ีมากท่ีสุดเท่าท่ีจะทําได้ 
               4. นําเข้าตู้อบท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 2-4 ชั่วโมง ทําให้เย็นใน
โถดูดความชื้นชั่งน้ําหนักแล้วนําเข้าอบใหม่ดําเนินการเหมือนครั้งแรกจนได้น้ําหนักคงท่ี (น้ําหนักท่ี
เปลี่ยนแปลงไม่มากกว่า 0.005 กรัม) 
               5.  นําผลท่ีได้ไปคํานวณปริมาณความชื้นดังต่อไปน้ี 
 

การคํานวณ 
 
ปริมาณความชื้น (ร้อยละ)  =  น้ําหนักตัวอย่างก่อนอบ – น้ําหนักตัวอย่างหลังอบ × 100 
            น้ําหนักตัวอย่าง 
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ภาคผนวก ง 

การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ 
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ภาคผนวก ง1 การวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ท้ังหมด (Total Plate Count) (BAM, 2001) 
 

 อุปกรณ์ 
1. ตัวอย่างอาหาร 
2. plate count agar (PCA) 
3. สารละลายโซเดียมคลอไรด์ 0.85% 
4. ปิเปต 
5. หลอดทดลอง 
6. เครื่องตีป่นอาหาร 
7. ตู้อบฆ่าเชื้อ 
8. เครื่องชั่งละเอียดทศนิยม 4 ตําแหน่ง 

  
 วิธีการวิเคราะห์ 

1. ชั่งน้ําหนักตัวอย่างอาหาร 50 กรัม ใส่ใน sterile bag เติมสารละลายโซเดียมคลอไรด์ 
0.85% 250 มิลลิลิตร นําเข้าเครื่อง stomacher ตีป่นเป็นเวลา 30 วินาทีจนเป็นของ
ผสมเนื้อเดียวกันจะได้ตัวอย่างท่ีมีความเข้มข้น 10-1  เท่า 

2. เจือจางเป็นความเข้มข้น 10-2   เท่าโดยปิเปตสารละลายเข้มข้น 10-1  เท่า ปริมาณ 1 
มิลลิลิตร ในสารละลายโซเดียมคลอไรด์ จากนั้นทําเป็นสารละลายเข้มข้น10-3  เท่า 

3. ปิเปตตัวอย่างเจือจางแต่ละความเข้มข้นมา 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในจานเพาะเชื้อท่ีฆ่าเชื้อ
แล้ว เท PCA เหลวทับผสมให้เข้ากันโดยหมุนจานเพาะเชื้อวนไปทางด้านซ้ายและขวา 
(pour- plate technique) 

4. รอให้อาหารเลี้ยงเชื้อแข็งตัวนําไปบ่มเพาะเชื้อท่ีอุณหภูมิ 35-37 องศาเซลเซียส เป็น
เวลา 48 ชั่วโมง 

5. นับโคโลนีในจานเพาะเชื้อท่ีมีจํานวนมากกว่า 30 แต่ไม่เกิน 300 โคโลนี 
6. คํานวณค่าเป็นจํานวนโคโลนีต่อกรัมตัวอย่าง 

 
 วิธีการคํานวณ 
 
 โคโลนี / กรัม = ค่าเฉลี่ยของจํานวนแบคทีเรียท่ีนับได้×ค่าผกผันของระดับการเจือจาง 
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ภาคผนวก ง2 การวิเคราะห์ปริมาณยีสต์ และรา (Yeast and mold Count) (BAM, 2001) 
 

 อุปกรณ์ 
1. ตัวอย่างอาหาร 
2. potato dextrose agar (PDA) 
3. สารละลายโซเดียมคลอไรด์ 0.85% 
4. ปิเปต 
5. หลอดทดลอง 
6. เครื่องตีป่นอาหาร 
7. ตู้อบฆ่าเชื้อ 
8. เครื่องชั่งละเอียดทศนิยม 4 ตําแหน่ง 

  
 วิธีการวิเคราะห์ 

1. ชั่งน้ําหนักตัวอย่างอาหาร 50 กรัม ใส่ใน sterile bag เติมสารละลายโซเดียมคลอไรด์ 
0.85% 250 มิลลิลิตร นําเข้าเครื่อง stomacher ตีป่นเป็นเวลา 30 วินาทีจนเป็นของ
ผสมเนื้อเดียวกันจะได้ตัวอย่างท่ีมีความเข้มข้น 10-1  เท่า 

2. เจือจางเป็นความเข้มข้น 10-2   เท่าโดยปิเปตสารละลายเข้มข้น 10-1  เท่า ปริมาณ 1 
มิลลิลิตร ในสารละลายโซเดียมคลอไรด์ จากนั้นทําเป็นสารละลายเข้มข้น10-3  เท่า 

3. ปิเปตตัวอย่างเจือจางแต่ละความเข้มข้นมา 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในจานเพาะเชื้อท่ีเทอาหาร
เลี้ยงเชื้อ PDA แล้ว เกลี่ยตัวอย่างบนผิวของอาหาร (spred- plate technique) 

4. รอให้อาหารเลี้ยงเชื้อแข็งตัวนําไปบ่มเพาะเชื้อท่ีอุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 5 
วัน 

5. นับโคโลนีในจานเพาะเชื้อท่ีมีจํานวนมากกว่า 30 แต่ไม่เกิน 300 โคโลนี 
6. คํานวณค่าเป็นจํานวนโคโลนีต่อกรัมตัวอย่าง 

 
 วิธีการคํานวณ 
 
 โคโลนี / กรัม = ค่าเฉลี่ยของจํานวนยีสต์และราท่ีนับได้×ค่าผกผันของระดับการเจือจาง 
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ภาคผนวก ง3 การวิเคราะห์ปริมาณโคลิฟอร์ม และ E.Coli โดยวิธี MPN (BAM, 2001) 
 

 อุปกรณ์ 
1. ตัวอย่างอาหาร 
2. Lauryl Tryptose Broth (LST) 
3. Butterfield’s phosphate-buffered water 
4. ปิเปต 
5. หลอดทดลอง และหลอดดักแก๊ส 
6. เครื่องตีป่นอาหาร 
7. ตู้อบฆ่าเชื้อ 
8. เครื่องชั่งละเอียดทศนิยม 4 ตําแหน่ง 

  
 วิธีการวิเคราะห์ 

1. ชั่งน้ําหนักตัวอย่างอาหาร 50 กรัม ใส่ใน sterile bag เติมสารละลาย Butterfield’s 
phosphate-buffered water 250 มิลลิลิตร นําเข้าเครื่อง stomacher ตีป่นเป็นเวลา 
30 วินาทีจนเป็นของผสมเนื้อเดียวกันจะได้ตัวอย่างท่ีมีความเข้มข้น 10-1  เท่า 

2. เจือจางเป็นความเข้มข้น 10-2   เท่าโดยปิเปตสารละลายเข้มข้น 10-1  เท่า ปริมาณ 1 
มิลลิลิตร ในสารละลาย Butterfield’s phosphate-buffered water จากนั้นทําเป็น
สารละลายเข้มข้น 10-3  เท่า 

3. ปิเปตตัวอย่างเจือจางแต่ละความเข้มข้นมา 1 มิลลิลิตร ใส่ลงในหลอดทดลองอาหาร
เลี้ยงเชื้อ LST ท่ีมีหลอดดักแก๊สคว่ําอยู่ ความเจือจางละ 3 หลอด รวม 9 หลอด 

4. บ่มเพาะเชื้อท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 2 วัน 
5. รายงานผลโดยเทียบกับตาราง MPN 



 

 

57

 
 

 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาคผนวก  จ 

ฉลากโภชนาการ
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ภาพผนวก จ1 คุณค่าทางโภชนาการฉบับเต็มของผลิตภัณฑ์ซอสพริกแบบผงก่ึงสําเร็จรูป 
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ภาคผนวก  ฉ 

แบบสอบถามการยอมรับ 
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แบบสอบถามการยอมรับ 
 

แบบสอบถามน้ีเป็นส่วนหน่ึงของโครงการวิจัยซ่ึงได้รับทุนสนับสนุนจาก “คณะกรรมการวิจัยแห่ง่ชาติ (วช.) ปี พ.ศ. 2561” 
 
คําชี้แจง: แบบสอบถามน้ีจัดทําขึ้นเพ่ือเก็บรวบรวมข้อมูลเกี่ยวกับความคิดเห็น ทัศนคติ และพฤติกรรมของผู้บริโภคต่อซอสพริก 
รายละเอียด:  แบบสอบถามมีท้ังหมด 2 ส่วน ดังน้ี  
 
ส่วนท่ี 1: ข้อมูลท่ัวไปเกี่ยวกับลักษณะประชากรศาสตร์ 
1.1 เพศ �   ชาย     �    หญิง 
1.2 อายุ �   18-25  ปี  �    26-40 ปี  �   40-60 ปี   � > 60 ปี 
1.3 อาชีพ �   นักเรียน นักศึกษา �   ข้าราชการ รัฐวิสาหกิจ � พนักงานเอกชน � ธุรกิจส่วนตัว 
 
ส่วนท่ี 2: การยอมรับผลิตภัณฑ์ซอสพริกผงกึ่งสําเร็จรูป  
2.1 การทดสอบทางประสาทสัมผัส  
กรุณาทดสอบตัวอย่าง พร้อมให้คะแนนความชอบในแต่ละตัวอย่าง ท่ีระดับการให้คะแนนท่ี 1 - 9 ดังน้ี 
1 =  ไม่ชอบมากท่ีสุด  4 =  ไม่ชอบเล็กน้อย  7 =   ชอบปานกลาง 
2 =  ไม่ชอบมาก   5 =  เฉย ๆ  8 =   ชอบมาก 
3 =  ไม่ชอบปานกลาง  6 =  ชอบเล็กน้อย  9 =   ชอบมากท่ีสุด  
 
 คะแนนความชอบ (9 ระดับ) 
ลักษณะปรากฏ  

สี  

กล่ินรส  

รสชาติ  

เน้ือสัมผัส  

ความชอบโดยรวม  

 
2.2 การยอมรับของผู้ทดสอบต่อผลิตภัณฑ์ซอสพริกผงกึ่งสําเร็จรูป 
- ความสะดวกต่อการใช้งาน � สะดวกมาก � สะดวก � เฉยๆ � ไม่สะดวก � ไม่สะดวกมาก 
- รูปแบบบรรจุภัณฑ์ � เหมาะสมมาก � เหมาะสม � เฉยๆ � ไม่เหมาะสม � ไม่เหมาะสมมาก 
- หากมีผลิตภัณฑ์ “ซอสพริกผงกึ่งสําเร็จรูป” วางขายท่านสนใจซ้ือหรือไม่ � สนใจ � ไม่สนใจ 
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ภาคผนวก  ช 

กระบวนการผลิต และผลิตภัณฑ์ 
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(ก)    (ข) 

 

  
(ค)    (ง) 

 

 
(จ) 
 

ภาพผนวก ช1  กระบวนการผลิต และผลิตภัณฑ์: ตีส่วนผสมไข่ขาวผงให้เกิดโฟมเติมซอสพริก (ก), เกลี่ย
โฟมซอสพริกลงบนถาด (ข), อบในเครื่องอบแห้งด้วยลมร้อนแบบถาด (ค), บด และร่อนผ่านตะแกรง (ง) 

และ ผลิตภัณฑ์ซอสพริกผงหลังจากคืนรูปโดยการละลายน้ํา (จ) 


