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บทคัดย่อ 
 

        การวิจัยครั งนี เป็นการวิจัยเชิงทดลอง เพ่ือศึกษาการน้าสับปะรดตกเกรดมาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์
น ้าพริกส้าเร็จรูปพร้อมบริโภคเป็นการเพ่ิมมูลค่าด้านราคาและผลิตภัณฑ์ โดยศึกษาจากน ้าพริก 3 ประเภท 
คือ น ้าพริกนรก น ้าพริกปลาดุกฟู น ้าพริกปลาป่น โดยศึกษาจากสูตรพื นฐานจากน ้าพริกแต่ละประเภท 
จากนั นน้าสูตรพื นฐานของน ้าพริกนรก น ้าพริกปลาดุกฟู น ้าพริกปลาป่นที่ได้รับการยอมรับจากผู้ชิมมา
ท้าการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของสัปปะรดที่น้ามาทดแทนปริมาณกุ้งแห้งป่นในน ้าพริกนรก ทดแทนเนื อ
ปลาดุกในน ้าพริกปลาดุกฟู และทดแทนเนื อปลาช่อนในน ้าพริกปลาป่น ที่ระดับร้อยละ 25 50 และ 75 โดย
วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) จากนั น
น้าผลมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิม แบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ  (9-Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ชิม
จ้านวน 30 คน   ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในปริมาณแตกต่างกัน 4 ระดับ คือ ร้อยละ 0 25 50 
และ 75 ของสับปะรด พบว่า 1) น ้าพริกสับปะรดนรก ผู้ชิมให้การยอมรับที่ระดับร้อยละ 75 มากที่สุด ใน
ด้านลักษณะที่ปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม ซึ่งมีค่าเฉลี่ย 8.57 8.30 8.53 
8.43 8.30 และ 8.40 ตามล้าดับ ซึ่งอยู่ในระดับความชอบมาก 2) น ้าพริกสับปะรดปลาป่น ผู้ชิมให้การ
ยอมรับที่ระดับร้อยละ 75 มากที่สุด ในด้านลักษณะที่ปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ซึ่งมีค่าเฉลี่ย 8.30 8.20 8.20 8.33 8.13 และ 8.20 ตามล้าดับ ซึ่งอยู่ในระดับความชอบมาก 3) 
น ้าพริกสับปะรดปลาดุกฟู ผู้ชิมให้การยอมรับที่ระดับร้อยละ 75 มากที่สุด ในด้านลักษณะที่ปรากฏ  สี  
กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม ซึ่งมีค่าเฉลี่ย 8.47 8.33 8.53 8.33 8.13และ 8.40 
ตามล้าดับ ซึ่งอยู่ในระดับความชอบมาก คณะผู้วิจัยจึงเลือกการใช้สับปะรดทดแทนกุ้งแห้งปั่น ปลาช่อน 
และเนื อปลาดุกที่ระดับร้อยละ 75 เป็นสูตรส้าเร็จในการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของสับปะรดที่มาทดแทน
ปลาดุกในน ้าพริกนรก น ้าพริกปลาป่น น ้าพริกปลาดุกฟู เนื่องจากเป็นสูตรที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดในทุก
ด้าน ทั งด้านลักษณะที่ปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม เพราะมีลักษณะที่ดีมี 
รสชาติดี และมีความหวานของสับปะรดก้าลังดี ผู้ชิมจึงให้การยอมรับ 

 
ค าส าคัญ : การพัฒนา  สับปะรดตกเกรด  น ้าพริกส้าเร็จรูป  
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ABSTRACT 
 
        This research is an experimental research. To study the pineapple chili falls size to 
develop a product ready for consumption adds value to the products. By studying the 
types of chili chili 3 chili hell catfish. Chili fish meal by studying the basic formulas for 
each type of chili. Then, the basic formula of chili hell. Spicy Catfish Chili fish meal which 
has been recognized by the panelists was conducted right amount of pineapple led to 
replace the dried shrimp in chili hell. Replace meat in chili catfish catfish. Meat and 
substituted fish meal in fish sauce. At 25 percent, 50 and 75. The experiment was a 
randomized complete block (Randomized Complete Block Design, RCBD), then the result 
of sensory quality in appearance, color, aroma, taste, texture and overall liking with 
tasting A credit rating of nine (9-Point Hedonic Scale) used a sample of 30 students, a 
teacher and students in food and nutrition. Faculty of Economics Rajamangala University 
of Technology Phra Nakhon. 
 The sensory evaluation. In volume 4 different levels: 0, 25, 50 and 75 percent of 
pineapple were: 1) Hell pineapple chili 75 percent most in the appearance, color, aroma, 
taste, texture and overall liking. Which averaged 8.57 8.30 8.53 8.43 8.30 and 8.40, 
respectively, in preference, 2) pineapple curry fish meal. The panelists acknowledged that 
the 75 percent most of the appearance, color, aroma, taste, texture and overall liking. 
Which averaged 8.30 8.20 8.20 8.33 8.13 and 8.20, respectively, in preference 3) pineapple 
curry catfish. The panelists acknowledged that the 75 percent most of the appearance, 
color, aroma, taste, texture and overall liking. Which averaged 8.47 8.33 8.53 8.33 8.13 and 
8. 40, respectively in the revelry. The researchers chose to use renewable pineapple 
smoothie dried fish meat and fish at 75 percent a formula to determine the proper 
replacement of a pineapple curry catfish in hell. Chili fish meal Spicy Catfish Since it is a 
formula that has been the most respected in all aspects. Including appearance, color, 
aroma, taste, texture and overall liking. It looks good, tastes good and sweet pineapple is 
good.                
Keywords: Development, Pineapple Falls Size, Instant Chili Paste 
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บทท่ี 1 

บทน ำ 

1.1 ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 

ปัจจุบันประเทศไทยเป็นประเทศที่มีความส าคัญในการส่งออกผลผลิตทางการเกษตรทั้งภูมิภาค
เอเชีย และทั่วโลก จากข้อมูลการส่งออกที่มีอัตราการส่งออกที่เพ่ิมขึ้น มูลค่าของผลผลิตทางการเกษตรที่
ส่งออกมีความส าคัญกับรายได้หลักของประเทศในหลายภาคส่วน สับปะรดเป็นพืชเศรษฐกิจของไทย 
สามารถสร้างรายได้ให้ประเทศประมาณปีละ 23,000-25,000 ล้านบาท โดยมีผลิตภัณฑ์ส่งออกที่สาคัญ 
ได้แก่ สับปะรดกระป๋องและน้ าสับปะรด คิดเป็นร้อยละ 45 ของมูลค่าการส่งออกผลิตภัณฑ์ผลไม้แปรรูป 
จากความส าคัญของสับปะรดดังกล่าว คณะรัฐมนตรีจึงให้ความเห็นชอบจัดท าแผนยุทธศาสตร์สับปะรด ปี
พ.ศ.2558 – 2569  เพ่ือส่งเสริมการปลูกสับปะรดในพ้ืนที่ที่เหมาะสม พัฒนาความรู้ ความสามารถเรื่อง
สับปะรดแก่เกษตรกรผู้ปลูกสับปะรด สร้างและพัฒนาเครือข่ายเชื่อมโยงระหว่างกลุ่มหรือสถาบันเกษตรกรผู้
ปลูกสับปะรดและพัฒนาโรงงานแปรรูปสับปะรดให้เข้มแข็ง แต่ในปลายปีพ.ศ. 2554 เป็นต้นมา เกิดสภาวะ
เศรษฐกิจถดถอยทั่วโลก ส่งผลให้ในปีพ.ศ. 2555 การส่งออกสับปะรดกระป๋อง และน้ าสับปะรดของไทยมี
แนวโน้มลดลง ทาให้โรงงานแปรรูปสับปะรดจ าเป็นต้องปรับลดก าลังการผลิต ส่งผลต่อเนื่องท าให้เกษตรกรผู้
ปลูกสับปะรดได้รับความเดือดร้อนจากราคาที่ตกต่ าและมีสับปะรดตกค้างเป็นจานวนมาก (สถิติการเกษตร
ของประเทศไทย, 2558) โดยราคาสับปะรดส่งโรงงานแปรรูปเพ่ือการส่งออก ก าหนดราคารับซื้อหน้าแผงอยู่
ที่กิโลกรัมละ 3 บาท ซึ่งราคาตกลงอย่างมาก หลังจากเมื่อเดือนพฤศจิกายน – ธันวาคม 2559 รับซื้อราคา
กิโลกรัมละ 14 บาท สูงสุดเป็นประวัติการณ์ สาเหตุที่ผลผลิตราคาตกเนื่องจากโรงงานแปรรูปในพ้ืนที่จังหวัด
ประจวบคีรีขันธ์ มีปัญหาในการส่งออกสินค้าไปตลาดต่างประเทศ นอกจากนี้ในการผลิตโรงงานคัดเฉพาะ
ผลผลิตที่มีคุณภาพดี เนื่องจากปัจจุบันจากสภาพอากาศแปรปรวนท าให้สับปะรดบางพ้ืนที่มีปัญหาจากสาร
ตกค้างจากการใช้ปุ๋ยเคมี ท าให้มีสับปะรดผลสดตกเกรดล้นตลาดจ านวนมาก เกษตรกรต้องน ามาแปรรูปเป็น
สับปะรดกวนและสับปะรดอบแห้ง ทั้งนี้คาดว่าราคาผลผลิตจะตกลงอีกภายใน 1 – 2 เดือนจากนี้ ท าให้
เกษตรกรรายย่อยประสบภาวะขาดทุนเนื่องจากต้นทุนการผลิตสูงกว่าราคาจ าหน่ายในปัจจุบัน (วรรณวิไล, 
2560) และจากสถานการณ์อุตสาหกรรมสับปะรดไทย ไตรมาส 1/2560 จากผลผลิตสับปะรดกระป๋องและ
น้ าสับปะรดคาดการณ์ผลผลิตปี 2560 ประมาณ 2 ล้านตัน ,ปริมาณการส่งออกปี 2560 ประมาณ 596,000 
ตัน คิดเป็นอัตราการเติบโต +5% และมูลค่าการส่งออกปี 2560 ประมาณ 24,000 ล้านบาท คิดเป็นอัตรา
การเติบโต -10%  (สมาคมผู้ผลิตอาหารส าเร็จรูป, 2560) ดังนั้นการหาแนวทางแก้ไขปัญหาสับปะรดตกค้าง
โดยการน าสับปะรดไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์เพ่ิมมูลค่าอ่ืนๆ  

จากความส าคัญยุทธศาสตร์การวิจัยรายประเด็นด้านอาหารและความมั่นคง ก าหนดวิสัยทัศน์ คือ 
ประเทศไทยมีการวิจัยและน าผลการวิจัยมาใช้พัฒนาวัตถุดิบอาหารและอาหารแปรรูปให้ผลผลิตมีปริมาณ
เพียงพอ มีคุณภาพได้มาตรฐาน มีคุณค่าทางโภชนาการ และปลอดภัย รวมทั้งผู้บริโภคเข้าถึงได้ในราคาที่เป็น
ธรรม เกิดความมั่นคงด้านอาหารอย่างยั่งยืน และสอดคล้องกับร่างยุทธศาสตร์สับปะรด ปี 2558 – 2569 



     
 

ด้วยเหตุนี้เองที่ท าให้ไทยควรต้องหันมาทบทวนการด าเนินนโยบายด้านอุตสาหกรรมเกษตรและอาหารแปร
รูป รวมทั้งการจัดท ากรอบยุทธศาสตร์การวิจัยด้านอาหารของประเทศให้ชัดเจน เพ่ือใช้การวิจัยชี้น าและเร่ง
การพัฒนาภาคเกษตรและอุตสาหกรรมอาหารของไทยให้มีการเติบโตพร้อมรับการเปลี่ยนแปลงของพลวัต
ทางการค้าที่มีการแข่งขันรุนแรงมากขึ้น 
 คณะผู้วิจัยจึงเห็นคุณสมบัติทางเคมี และกายภาพของสับปะรดดังกล่าว ที่มีความเหมาะสมในการ
น ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร เพ่ือเพ่ิมมูลค่าและสร้างสรรค์เป็นผลิตภัณฑ์อาหาร ดังนั้นคณะผู้วิจัยจึงน า
สับปะรดพันธุ์ปัตตาเวียมาแปรรูปในผลิตภัณฑ์น้ าพริกส าเร็จรูปพร้อมบริโภค เนื่องจาก สับปะรดพันธุ์
ปัตตาเวีย (smooth cayenne) รู้จักกันแพร่หลายในนามสับปะรดศรีราชา สับปะรดปราณบุรี สับปะรดสาม
ร้อยยอด เป็นพันธุ์ที่นิยมปลูกกันแพร่หลายที่สุดเป็นที่นิยมของตลาดผู้บริโภคสด และโรงงานอุตสาหกรรม
สับปะรดกระป๋อง เป็นสับปะรดเพียงพันธุ์เดียวในปัจจุบันที่เหมาะสมส าหรับส่งโรงงานอุตสาหกรรมสับปะรด
กระป๋อง เพราะมีคุณสมบัติส าหรับบรรจุกระป๋องที่ค่อนข้างดีหลายประการ นอกจากนี้ยังมีการปลูกกันทั่วไป
เพ่ือขายผลสดซึ่งได้รับความนิยมอย่างแพร่หลาย และมีรสชาติหวานฉ่ าถูกรสนิยมของคนไทย แหล่งปลูกที่
ส าคัญของพันธุ์ปัตตาเวียคือ จังหวัดประจวบคีรีขันธ์  ซึ่งผลิตภัณฑ์น้ าพริกเป็นผลิตภัณฑ์อาหารที่คนไทยนิยม
บริโภคเป็นอย่างมาก  อีกทั้งสับปะรดมีคุณค่าทางโภชนาการต่อ 100 กรัมที่หลากหลาย อาทิ พลังงาน 50 
กิโลแคลอรี คาร์โบไฮเดรต 13.12 กรัม, น้ าตาล 9.85 กรัม, เส้นใย 1.4 กรัม, ไขมัน 0.12 กรัม, โปรตีน 0.54 
กรัม, วิตามินบี 1 0.079 มิลลิกรัม, วิตามินซี 47.8 มิลลิกรัม ธาตุแคลเซียม 13 มิลลิกรัม, ธาตุเหล็ก 0.29 
มิลลิกรัม คุณลักษณะเมื่อน าไปอยู่ในอาหารหรือเป็นส่วนหนึ่งของอาหารนั้น เป็นตัวที่ให้รสชาติเปรี้ยว หวาน 
มีความเป็นกรด มีกากใยอาหาร ท าให้ผลิตภัณฑ์มีรสชาติเปรี้ยวหวาน และเพ่ิมปริมาณน้ าหนักรวมถึงเนื้อ
สัมผัสให้กับอาหารประเภทนั้น จึงมีความเหมาะสมอย่างยิ่งที่จะน ามาแปรรูปในผลิตภัณฑ์น้ าพริกส าเร็จรูป
พร้อมบริโภค ได้แก่ น้ าพริกปลาดุกฟูสับปะรด น้ าพริกปลาป่นสับปะรด  และน้ าพริกนรกสับปะรด  โดย
ร่วมกับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้ปลูกสับปะรดบ้านต้นเกต ต าบลห้วยทราย อ าเภอเมือง จังหวัดประจวบคีรีขันธ์
ประสานงานกับกลุ่มวิสาหกิจ คุณจีรวัฒน์ ล้วนศรีมงคล โทรศัพท์เคลื่อนที่    08 0681 1882 และกลุ่ม
เกษตรกรอ่าวน้อย ต าบลอ่าวน้อย อ าเภอเมือง จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ ประสานงานกับผู้ใหญ่บ้าน คุณวิสูตร 
วิทยานันท์ โทรศัพท์เคลื่อนที่ 08 1736 8630 เพ่ือให้ผลิตผลสับปะรดเกิดประโยชน์สูงสุด และเป็นการเพ่ิม
มูลค่าให้แก่ผลิตผลทางการเกษตร  อีกทั้งยังช่วยเพ่ิมคุณภาพชีวิตของเกษตรกรผู้ผลิตสับปะรด และเป็นแนว
ทางการผลิตภัณฑ์น้ าพริกส าเร็จรูปพร้อมบริโภคจากสับปะรดเชิงพาณิชย์ระดับชุมชนอย่างยั่งยืน  
 
1.2 วัตถุประสงค์                                                                                                                                  
         1.2.1 เพื่อศึกษาวิจัยการใช้สับปะรดตกเกรดในการผลิตผลิตภัณฑ์น้ าพริกส าเร็จรูปพร้อมบริโภค 
จ านวน  3  ชนิด  ได้แก่  น้ าพริกปลาดุกฟูสับปะรด น้ าพริกปลาป่นสับปะรด และน้ าพริกนรกสับปะรด   
           1.2.2 เพ่ือศึกษาคุณสมบัติทางเคมี และคุณสมบัติทางกายภาพการผลิตผลิตภัณฑ์น้ าพริกน้ าพริก
ส าเร็จรูปพร้อมบริโภคจากสับปะรดตกเกรด          
           1.2.3 เพื่อศึกษาการทดสอบผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์น้ าพริกส าเร็จรูป
พร้อมบริโภคจากสับปะรดตกเกรด                                   



     
 

            1.2.4 เพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริกส าเร็จรูปพร้อมบริโภคจากสับปะรดตก
เกรดสู่ชุมชน 
 
1.3 ขอบเขตของกำรศึกษำ 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ในครั้งนี้ศึกษาวิจัย การใช้สับปะรดตกเกรดในการผลิตผลิตภัณฑ์น้ าพริก
ส าเร็จรูปพร้อมบริโภคท่ีใช้ในการวิจัยเป็นการใช้สับปะรดสดตกเกรดในการผลิตผลิตภัณฑ์น้ าพริกท่ีไม่ได้
ขนาดมาตรฐานและมีราคาต่ ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์น้ าพริกจ านวน  3  ชนิด  ศึกษาหลักการ และกรรมวิธี
ของการผลิตผลิตภัณฑ์น้ าพริกส าเร็จรูปพร้อมบริโภคจากสับปะรดสด ศึกษาส่วนผสมและวิธีการผลิตที่ส่งผล
ต่อลักษณะชนิดของผลิตภัณฑ์น้ าพริกจากสับปะรดสดรวมถึงการพัฒนารสชาติ และเนื้อสัมผัส จากนั้นท าการ
วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี และทางประสาทสัมผัส โดยใช้สับปะรดสดจากกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้ปลูก
สับปะรดบ้านต้นเกต ต าบลห้วยทราย อ าเภอเมือง จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ ประสานงานกับกลุ่มวิสาหกิจคุณ
จีรวัฒน์ ล้วนศรีมงคล โทรศัพท์เคลื่อนที่ 08 0681 1882  และกลุ่มเกษตรกรอ่าวน้อย ต าบลอ่าวน้อย อ าเภอ
เมือง จังหวัดประจวบคีรีขันธ์ ประสานงานกับผู้ใหญ่บ้าน คุณวิสูตร วิทยานันท์ โทรศัพท์เคลื่อนที่ 08 1736 
8630   เพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้กับสับปะรดในผลิตภัณฑ์แปรรูปอาหาร และเป็นผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปเพ่ือจ าหน่าย   

1.4 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ  
         1.4.1 ด้านนโยบาย และวิชาการ ทราบถึงแนวทางในการน าวัตถุดิบมาเพ่ิมมูลค่าสูงสุด ในการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์น้ าพริกส าเร็จรูปพร้อมบริโภคจากสับปะรด  
         1.4.2 ทราบแนวทางในการน าวัตถุดิบมาเพ่ิมมูลค่าสูงสุดในการแปรรูปผลิตภัณฑ์น้ าพริกส าเร็จรูป
พร้อมบริโภคจากสับปะรดตกเกรด   
         1.4.3 สามารถน าสับปะรดตกเกรดมาพัฒนาเป็นส่วนประกอบในการผลิตผลิตภัณฑ์น้ าพริกด้าน
เศรษฐกิจ/พาณิชย์ ในการใช้สับปะรดเพ่ือเป็นการลดต้นทุนการผลิต ด้านสังคม และชุมชนเป็นเอกลักษณ์
เฉพาะในด้านรสชาติ   
         1.4.4 ลดทรัพยากรที่เหลือใช้แก่ชุมชน และเป็นอีกทางเลือกในการเพ่ิมรายได้แก่เกษตรกรและชุมชน 

 

 

 

 

 

 

 

 



     
 

 

บทท่ี 2 

เอกสำรและงำนวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

2.1   สับปะรด (Pineapple) 

สับปะรด (ชื่อทางวิทยาศาสตร์: Ananas comosus) (L.) Merr. จัดอยู่ในวงศ์สับปะรด 
Bromeliaceaeและอยู่ในวงศ์ย่อย Bromelioideae เป็นพืชล้มลุกชนิดหนึ่งที่มีต้นก าเนิดมาจากบริเวณทวีป
อเมริกาใต้ ล าต้นมีขนาดสูงประมาณ 80-100 เซนติเมตร การปลูกสามารถปลูกได้ง่ายโดยการฝังกลบหน่อ
หรือส่วนยอดของผลที่เรียกว่า จุก เปลือกของผลสับปะรดภายนอกมีลักษณะคล้ายตาล้อมรอบผล  
รูปลักษณะ ไม้ล้มลุกอายุหลายปี สูง 90-100 ซม. มีล าต้นอยู่ใต้ดิน ใบเดี่ยวเรียงสลับ ซ้อนกันถี่มากรอบต้น 
กว้าง 6.5 ซม. ยาวได้ถึง 1 เมตร ไม่มีก้านใบ ดอกช่อออกจากกลางต้น มีดอกย่อยจ านวนมาก ผลเป็นผลรวม 
รูปทรงกระบอก มีใบเป็นกระจุกที่ปลาย สับปะรดเป็นพืชใบเลี้ยงเดี่ยว สามารถทนต่อสภาพแวดล้อมต่างๆ ได้
ดีเป็นพืชเศรษฐกิจที่ส าคัญเมื่อเจริญเป็นผลแล้วจะเจริญต่อไปโดยตาที่ล าต้นจะเติบโตเป็นต้นใหม่ได้อีก และ
สามารถดัดแปลงเป็นไม้ประดับได้ สับปะรดแบ่งออกตามลักษณะความเป็นอยู่ได้ 3 ประเภทใหญ่ ๆ คือพวก
ที่มีระบบรากหาอาหารอยู่ในดิน หรือเรียกว่าไม้ดิน, พวกอาศัยอยู่ตามคาบไม้หรือล าต้นไม้ใหญ่ ได้แก่ ไม้
อากาศต่าง ๆ ที่ไม่แย่งอาหารจากต้นไม้ที่มันเกาะอาศัยอยู่ พวกนี้ส่วนใหญ่เป็นไม้ประดับ, และพวกที่
เจริญเติบโตบนผาหินหรือโขดหินส่วนสับปะรดที่เราใช้บริโภคจัดเป็นไม้ดิน แต่ยังมีลักษณะบางประการของ
ไม้อากาศเอาไว้ คือ สามารถเก็บน้ าไว้ตามซอกใบได้เล็กน้อยมีเซลล์พิเศษส าหรับเก็บน้ าเอาไว้ในใบ ท าให้
ทนทานในช่วงหน้าแล้ง 

2.1.1ชนิดของสับปะรด สายพันธุ์ สับปะรดในประเทศไทย มี 7 สายพันธุ์  ได้แก่   
                 2.1.1.1 พันธุ์ปัตตาเวีย (Smooth Cayenne) หรือที่เรียกกันทั่วไปว่า พันธุ์ศรีราชา มีผลใหญ่
ที่สุดในบรรดาสับปะรดด้วยกัน เนื้อมีรสหวานฉ่ าใบมีสีเขียวเข้ม กลางใบเป็นร่องมีสีแดงอมน้ าตาล ปลายใบมี
หนาเล็กน้อย ช่อดอกมีดอกย่อยประมาณ 150 ดอก กลีบดอกสีม่วงอมน้ าเงิน ผลมีขนาดใหญ่ตั้งแต่ 2-6 
กิโลกรัม      ก้านผลสั้น  เปลือกผลเขียว เมื่อแก่จะเปลี่ยนเป็นสีเหลืองอมส้ม เหลืองอมเขียวหรือยังคงเขียว
เข้ม ตาค่อนข้างตื้น แกนใหญ่ มีเนื้อละเอียด สีเหลืองรสหวานฉ่ า ผลที่มีขนาดใหญ่จะเป็นรูปทรงโคนใหญ่ 
ปลายเรียว   แต่ผลขนาดเล็กและขนาดกลาง    ส่วนใหญ่เป็นทรงกระบอกเป็นพันธุ์เดียวที่ปลูกเพ่ือส่งโรงงาน
สับปะรดกระป๋อง   เพาะปลูกมากในจังหวัด ประจวบคีรีขันธ์ ชลบุรี เพชรบุรี  ระยอง และล าปาง   
                2.1.1.2 พันธุ์อินทรชิต หรืออินทรชิตแดง (Singapore Spanish) เป็นพันธุ์เก่าแก่ที่สุดของ
ประเทศไทยปลูกมานานนับตั้งแต่สมัยกรุงศรีอยุธยา ต้นมีขนาดใหญ่กว่าพันธุ์ปัตตาเวียเล็กน้อย    แต่มีหนาม
แหลมคม   รูปโค้งงอสีน้ าตาลอมแดงที่ขอบใบ   ใบมีสีเขียวอ่อน ผลย่อยนูนเด่นชัด ตาลึกเมื่อแก่จัด เนื้อเป็น
สีทอง รสไม่หวานจัด ภายในผลมีเส้นใยมากและผลค่อนข้างเล็ก ไม่นิยมปลูกเพ่ือบรรจุกระป๋อง ปลูกมากที่
อ าเภอบางคล้า จังหวัดฉะเชิงเทรา                       



     
 

2.1.1.3 พันธุ์ขาว (Selangor Green) ปลูกมากในอ าเภอบางคล้า มีทรงพุ่มเตี้ยมีใบสีเขียวอมเหลือง 
ใบสั้นและแคบกว่าอินทรชิต ขอบใบมีหนามแหลม ผลมีหลายจุก เนื้อมีรสชาติและคุณภาพคล้ายคลึงกับพันธุ์
อินทรชิต พันธุ์ภูเก็ต    หรือ พันธุ์สวี  (Malacca Queen) เป็นพันธุ์ที่มีใบแคบ และยาว ใบสีเขียวอ่อน และมี
แถบสีแดงตอนกลางใบ ขอบใบเต็มไปด้วย หนามสีแดง ผลมีขนาดเล็ก ผลย่อยนูน ตาลึก เนื้อมีสีเหลือง รส
หวานกรอบ และมีกลิ่นหอม นิยมปลูกกันมากในภาคใต้บริเวณจังหวัดภูเก็ตและชุมพร  
         2.1.1.4 พันธุ์นางแล หรือพันธุ์น้ าผึ้ง  ลักษณะของต้น ใบ ดอก และผล คล้ายคลึงกับพันธุ์ปัตตาเวีย
มาก อาจเป็นพันธุ์ย่อย หรือกลายพันธุ์มาจากพันธุ์ปัตตาเวีย ปลูกมากท่ี ต.นางแล อ.เมือง จ.เชียงราย 
เนื่องจากมีรสหวานจัดเป็นที่นิยมของตลาดจึงปลูกเพ่ิมมากขึ้นในพ้ืนที่ดังกล่าว 
         2.1.1.5 พันธุ์ตราดสีทอง สับปะรดตราดสีทอง สับปะรดพันธุ์นี้ไม่เหมือนพันธุ์อ่ืนตรงที่มีรสชาติหวาน
กรอบทั้งผล โดยเฉพาะผิวเป็นตา ตาที่มีสีเหลือง  
         2.1.1.6 พันธุ์ภูแล ผล ขนาดเล็ก เนื้อสีทอง กลิ่นหอม แกนสับปะรดกรอบ รับประทานได้ รสชาติ
หวานปานกลาง สับปะรดภูแลเชียงราย หรือสับปะรดภูแล เป็นสัปปะรดสายพันธุ์ในกลุ่มควีน ลูกเล็กและ
สามารถปลูกได้ตลอดปีเป็นคนละพันธุ์กับสับปะรดนางแล และสาเหตุที่เชื่อเปลี่ยนชื่อ จากพันธ์ภูเก็ต เป็น
พันธ์ภูแล เนื่องจากแม่ค้าคนกลางเห็นว่า ลักษณะลูกมีลักษณะเล็กและคนต่างจังหวัดที่มาเที่ยวชอบกิน โดย
เป็นการผสมชื่อระหว่าง ต าบลนางแล กับ สับปะรดพันธ์ภูเก็ต  

พันธุ์สับปะรดที่ปลูกกันในประเทศไทยมีอยู่หลายพันธุ์ด้วยกัน ซึ่งอาจมีชื่อเรียกแตกต่างกันไป
มากมายตามแต่ละท้องถิ่น แต่เมื่อได้ท าการศึกษาลักษณะประจ าพันธุ์ของสับปะรดที่มีอยู่ในประเทศไทยโดย
ถือตามลักษณะของต้นที่มีขนาดโตเต็มที่ และแข็งแรงสมบูรณ์ ซึ่งเป็นที่นิยมน ามาปลูกเป็นการค้าคือพันธุ์
ปัตตาเวีย (Smooth Cayenne) สับปะรดพันธุ์นี้รู้จักกันแพร่หลายในนามสับปะรดศรีราชา สับปะรดปราณ
บุรี สับปะรดสามร้อยยอด เป็นพันธุ์ที่นิยมปลูกกันแพร่หลายที่สุด เนื่องจากเป็นที่นิยมของตลาดผู้บริโภค
สับปะรดสด  

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 



     
 

ตำรำงท่ี 2.1 สับปะรดโรงงาน : เนื้อที่เก็บเกี่ยว ผลผลิต และผลผลิตต่อไร่ ของประเทศผู้ผลิตที่ส าคัญ 10 
อันดับแรก ปี 2554-2556 

 

ที่มา : องค์การอาหารและเกษตรแห่งสหประชาชาติ  
หมายเหตุ :  ปรับปรุงโดย ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร, 2559 

  2.1.2 คุณค่าทางโภชนาการของสับปะรด  สับปะรดเป็นพืชที่เป็นแหล่งของคาร์โบไฮเดรตสูง อีกท้ัง
ยังมีสารอาหารวิตามินและแร่ธาตุอีกจ านวนมาก ดังตารางที่ 2.2 

ตำรำงท่ี 2.2 คุณค่าทางอาหารของสับปะรดต่อน้ าหนัก 100 กรัม 

คุณค่าทางโภชนาการ สับปะรด หน่วยวัด 
พลังงาน 50 กิโลแคลอรี 

คาร์โบไฮเดรต 13.12 กรัม 
น้ าตาล 9.85 กรัม 

เส้นใยอาหาร 1.4 กรัม 
ไขมัน 0.2 กรัม 
โปรตีน 0.54 กรัม 

วิตามิน B1 0.079 มิลลิกรัม 
วิตามิน B2 
วิตามิน B3 

0.032 
0.5 

มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 

วิตามิน B5 0.213 มิลลิกรัม 
วิตามิน B6 0.112 มิลลิกรัม 



     
 

คุณค่าทางโภชนาการ สับปะรด หน่วยวัด 

วิตามิน B9 18 ไมโครกรัม 
วิตามิน C 47.8 มิลลิกรัม 

โคลีน 5.5 มิลลิกรัม 
แคลเซียม 13 มิลลิกรัม 

เหล็ก 0.29 มิลลิกรัม 
แมกนีเซียม 12 มิลลิกรัม 
แมงกานีส 0.927 มิลลิกรัม 
ฟอสฟอรัส 8 มิลลิกรัม 

โพแทสเซียม 109 มิลลิกรัม 
โซเดียม 1 มิลลิกรัม 
สังกะสี 0.12 มิลลิกรัม 

 
ที่มา: ดัดแปลงจาก USDA (2016) 

อุตสาหกรรมสับปะรดเป็นอุตสาหกรรมที่ส าคัญของประเทศไทย มาตั้งแต่ช่วงแผนพัฒนาเศรษฐกิจ
และสังคมชาติฉบับแรกๆ และเป็นรากฐานของอุตสาหกรรมอาหารของไทยจนถึงปัจจุบัน สร้างรายได้ให้กับ
ประเทศประมาณ 25,000 ล้านบาท ประกอบด้วยการผลิตสับปะรด อุตสาหกรรมแปรรูปสับปะรด และ
อุตสาหกรรมต่อเนื่องที่ใช้ผลิตภัณฑ์จากการแปรรูป ผลผลิตหลักคือ น้ าสับปะรดเข้มข้น และสับปะรด
กระป๋อง สับปะรดเป็นพืชที่มีความส าคัญทางเศรษฐกิจของประเทศไทย ซึ่งการใช้ประโยชน์สับปะรดสด
ภายในประเทศนั้นมีตั้งแต่การแปรรูปเบื้องต้นในระดับเกษตรกร จนกระท่ังใช้เป็นวัตถุดิบในอุตสาหกรรม
ขนาดใหญ่ทั้งสินค้าอุปโภคและบริโภค 

 2.1.3องค์ประกอบของสับปะรด 
                      ไม้ล้มลุกอายุหลายปี สูง 90-100 ซม. มลี าต้นอยู่ใต้ดินใบเดี่ยวเรียงสลับซ้อนกันถี่มากรอบ
ต้น กว้าง 6.5 เซนติเมตร ยาวได้ถึง 1 เมตร ไม่มีก้านใบ ดอกช่อออกจากกลางต้น  มีดอกย่อยจ านวนมาก  
ผลเป็นผลรวมรูปทรงกระบอก มีใบเป็นกระจุกที่ปลาย สับปะรดเป็นพืชใบเลี้ยงเดี่ยว สามารถทนต่อ
สภาพแวดล้อมต่าง ๆ ได้ดี เป็นพืชเศรษฐกิจที่ส าคัญ   เมื่อเจริญเป็นผลแล้วเจริญต่อไปโดยตาที่ล าต้นจะ
เติบโตเป็นต้นใหม่ได้อีก      และสามารถดัดแปลงเป็นไม้ประดับได้อีกด้วย ช่วงเก็บเกี่ยวในฤดู ตั้งแต่เดือน
พฤศจิกายน - มกราคม และกลางเดือนเมษายน - กรกฎาคม สับปะรดให้ผลผลิตมากราคาถูก  และช่วงเก็บ
เกี่ยวนอกฤดู   ตั้งแต่เดือนกุมภาพันธ์ - ต้นเดือนเมษายน และเดือนสิงหาคม - ตุลาคม สับปะรดจะให้ผลผลิต
น้อยราคาแพง 



     
 

 

ภาพที่ 1 โครงสร้างสับปะรด  
ที่มา: สุขภาพไทย, 2556 

 

 2.1.4 การใช้ประโยชน์จากสับปะรด  
                  2.1.4.1 การบริโภคอาหารโดยตรง  และแปรรูป ผลสับปะรดเป็นส่วนที่มีเนื้อและน้ ามี
ประโยชน์มากมาย ปกตินิยมรับประทานเป็นสับปะรดผลสด รวมถึงการน ามาแปรรูปเป็น สับปะรดกวน ,
สับปะรดในน้ าเชื่อมบรรจุกระป๋อง,แยมสับปะรด, สับปะรดอบแห้ง หรือคั้นเป็นเครื่องดื่มน้ าสับปะรด และ
น้ าส้มสายชู เป็นต้น 
                  2.1.4.2 ใบสับปะรด เป็นเศษวัสดุที่มีมูลค้า เนื่องจากมีเส้นใยที่เหนียว สามารถน ามาแปรรูป
เป็นผ้าใยสับปะรด ทั้งยังน ามาประยุกต์ใช้ท าเป็นกระดาษใบสับปะรด หรือเชือก เป็นต้น  
                  2.1.4.3 เปลือกสับปะรด ตรงส่วนตาของสับปะรดนั้น    อุดมไปด้วยสารอาหารที่มีคุณค่า    
จึงนิยมน ามาแปรรูปเป็นอาหารของโค หรืออบแห้ง เพ่ือน ามาเป็นส่วนผสมหลักของอาหารสัตว์อ่ืนๆ ทั้งยัง
น ามาท าเป็นน้ าหมัก ปุ๋ยชีวภาพ เป็นต้น  
                  2.1.4.4 แกนสับปะรด  บางสายพันธุ์ที่มีแกนกลางใหญ่  นิยมน ามาแปรรูปเป็นแกนสับปะรอบ
แห้ง และแกนสับปะรดหยี เป็นต้น 
                  2.1.4.5 เอนไซม์ย่อยโปรตีนชื่อบรอมีเลน (bromelain) ช่วยย่อยโปรตีนไม่ให้ตกค้างในล าไส้ 
และมีเกลือแร่ วิตามินซีจ านวนมาก สามารถน าไปใช้ในอุตสาหกรรมการแพทย์เพ่ือรักษาอาการอักเสบของ
เนื้อเยื่อ และน าไปใช้ในการผลิตเบียร์เพื่อป้องกันการตกตะกอนท าให้เบียร์ไม่ขุ่น  
                  2.1.4.6 คุณค่าทางโภชนาการ  มีฤทธิ์ช่วยย่อยอาหาร บรรเทาอาการจุกเสียด แน่นท้อง  
ป้องกันการเป็นโรคหัวใจและหลอดเลือด  อัมพฤกษ์  อัมพาต  เพราะเอนไซม์บรอมีเลนจะไปช่วยลดการเกาะ
กันเป็นลิ่มเลือดของเกล็ดเลือด ช่วยท าให้ระบบขับถ่ายท างานได้อย่างเต็มประสิทธิภาพ เพราะมีฤทธิ์เป็นยา
ระบายอ่อน ๆ มีกากใยมาก จึงช่วยแก้ท้องผูกได้ และเพ่ิมภูมิคุ้มกันในร่างกาย ต่อต้านโรคมะเร็ง เพราะบรอมี
เลนจะท าให้เม็ดเลือดขาวหลั่งสารไซโตไคน์ ที่ท าให้เม็ดเลือดขาวก าจัดเซลล์มะเร็งได้ ช่วยลดโอกาสเกิด
โรคมะเร็งปอด มะเร็งล าไส้ใหญ่ มะเร็งเต้านม และมะเร็งรังไข่ เป็นต้น 



     
 

 2.2 น  ำพริก   
                น้ าพริก เป็นอาหารไทยที่ได้รับความนิยมมาตั้งแต่อดีตจนถึงปัจจุบันถูกคิดค้นขึ้นมาเพ่ือเพ่ิม
รสชาติและดับกลิ่นคาวต่างๆ สะท้อนวัฒนธรรมของคนไทยที่รับประทานอาหารที่หลากหลายจากอาหาร
หลายชนิดจ าเป็นต้องมีส่วนประกอบหรือกรรมวิธีการท าที่ค่อนข้างซับซ้อน ผู้ปรุงจึงคิดท าน้ าพริกข้ึนเพ่ือ
รวบรวมส่วนผสมต่างๆ นั้นเข้าด้วยกัน เป็นการลดขั้นตอนการปรุงลง และยังสามารถท าเก็บไว้ได้ในจ านวน
มาก  วัตถุดิบมาจากการปรุงด้วยการน าสมุนไพร พริก กระเทียม หัวหอม เครื่องเทศกลิ่นแรง มาโขก บด 
รวมกัน เพ่ือใช้ส าหรับจิ้ม โดยมีดอกแค มะเขือยาว แตงกวา ถั่วฝักยาว มะเขือม่วง ถั่วพู น้ าพริกบางชนิดก็ใส่
ผัก หรือผลไม้สดที่มีรสเปรี้ยวเป็นการเพ่ิมรสชาติของน้ าพริกอีกแบบหนึ่ง  เนื้อสัตว์เช่น ปลาย่าง กุ้งแห้ง หมู
สับ ปลาร้า มีส่วนช่วยให้น้ าพริกมีลักษณะข้นขึ้นไม่ใสจนเกินไป และยังช่วยในการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการ
ของน้ าพริก (ภัทรินทร์, 2535) 
          2.2.1 ประเภทของน้ าพริก จ าแนกน้ าพริกออกได้เป็น 2 ประเภท ตามชนดิพริกที่น ามาประกอบ
อาหาร ดังนี้ 
  2.2.1.1 น้ าพริกที่ท าจากพริกแห้ง ลักษณะโดยทั่วไปมีสีแดงตามสีของพริก และมีรสชาติ
เผ็ดกว่าน้ าพริกที่ท าจากพริกสดเป็นส่วนประกอบ เครื่องปรุงจะรวมเป็นเนื้อเดียว บางชนิดอาจมีน้ าเป็น
ส่วนผสมมีลักษณะขลุกขลิก น้ าพริกที่ท าจากพริกแห้ง ได้แก่ น้ าพริกตาแดง น้ าพริกอ่อง น้ าพริกข่า น้ าพริก
ลาบ เป็นต้น 
             2.2.1.2 น้ าพริกที่ท าจากพริกสด ซึ่งน้ าพริกจะมีสีออกเขียวๆ ตามลักษณะของพริกมีรสเผ็ด
น้อยกว่าน้ าพริกที่ท าจากพริกแห้ง น้ าพริกที่ท าจากพริกสดได้แก่ น้ าพริกหนุ่ม น้ าพริกน้ าปู เป็นต้น  
 นอกจากการจ าแนกตามชนิดของพริกแล้ว การจัดประเภทของน้ าพริกนั้นมีลักษณะแตกต่างกันไป
ขึ้นอยู่กับทรัพยากรที่มีอยู่ในท้องถิ่น การดัดแปลง หรือเติมส่วนประกอบ 

2.2.2 การจัดประเภทน้ าพริกตามส่วนประกอบทั่วไป ซึ่งสามารถแบ่งได้ คือ 
  2.2.2.1 น้ าพริกมาตรฐาน มีส่วนประกอบหลักคือ พริกสด กระเทียม กะปิ กุ้งแห้ง น้ าตาล
ปึก มะนาว น้ าปลาเล็กน้อย หรือเรียกว่าน้ าพริกกะปิ หลักการท าน้ าพริกมาตรฐานจะเป็นมาตรฐานของ
น้ าพริกอ่ืนอีกมากมาย โดยน้ าพริกต่างๆ จะมีเครื่องปรุงที่อยู่ในเกณฑ์ของน้ าพริกมาตรฐานทั้งสิ้น หาก
ดัดแปลงหรือเพ่ิมเติมส่วนประกอบอื่นลงไปอีก จะได้น้ าพริกชนิดใหม่อีกครกหนึ่งที่มีชื่อเรียกแตกต่างกันไป 
     2.2.2.2 น้ าพริกที่ใส่ของเปรี้ยวแทนมะนาว ใช้สิ่งที่มีรสเปรี้ยวแทนมะนาว ผลไม้ที่มีรส
เปรี้ยวเช่น มะม่วง มะขาม และผักท่ีมีรสเปรี้ยวเช่น ใบมะขามอ่อน จะต้องลดมะนาวลง ส่วนเครื่องปรุงอ่ืน
เหมือนน้ าพริกมาตรฐานทุกอย่างเมื่อใช้สิ่งใดเพ่ิมเป็นพิเศษจะเรียกชื่อตามส่วนผสมที่เพ่ิมก ากับชื่อน้ าพริกนั้น
เช่น น้ าพริกมะขาม น้ าพริกมะม่วง น้ าพริกใบมะขามอ่อน น้ าพริกมะดัน เป็นต้น 
  2.2.2.3 น้ าพริกที่ใส่ของเค็มแทนกะปิ ใช้สิ่งที่มีรสเค็มแทนกะปิ เช่น หน าเลี๊ยบ เต้าเจี้ยว 
เต้าหู้ยี้ โดยงดใส่กะปิเพื่อให้ได้รสชาติที่พอดี ไม่เค็มจนเกินไป ส่วนผสมที่ใช้ปรุงอ่ืนจะเหมือนกับน้ าพริก
มาตรฐานทุกอย่าง แล้วเรียกชื่อตามที่ใช้ปรุงนั้นๆ เช่นน้ าพริกหน าเลียบ น้ าพริกเต้าหู้ยี้ เป็นต้น 
  2.2.2.4 น้ าพริกที่ใช้ส่วนผสมอ่ืน นอกเหนือจากน้ าพริกมาตรฐานเช่น มะเขือพวง ผักชี ข่า 
แมงดา ไข่ปูทะเล เป็นต้น แล้วมักเรียกชื่อตามส่วนผสมที่ใช้ปรุงนั้นๆ เช่น น้ าพริกมะเขือพวง น้ าพริกข่า 
น้ าพริกไข่ปูทะเล เป็นต้น 



     
 

2.2.3 การจัดประเภทน้ าพริกตามส่วนประกอบเนื้อสัตว์ โดยมีเนื้อสัตว์ไม่ว่าจะเป็น กุ้ง ปู ปลา หมู 
ไข่เค็ม เป็นส่วนผสมเช่น น้ าพริกลงเรือ น้ าพริกปูเค็มน้ าพริกกุ้ง น้ าพริกปลาป่น น้ าพริกปลาทู น้ าพริกแห้ง 
เป็นต้น หรือประเภทมังสวิรัติเป็นน้ าพริกที่ไม่มีเนื้อสัตว์ในส่วนผสมเลย เช่น น้ าพริกเต้าหู้ น้ าพริกเห็ดนางฟ้า 
เป็นต้น 

2.2.4 การจัดประเภทน้ าพริกตามรสชาติแบ่งน้ าพริกออกตามรสคือ รสเผ็ด เปรี้ยว เค็ม หวานเช่น 
น้ าพริกกะปิ น้ าพริกลงเรือ น้ าพริกมะม่วง เป็นต้น 

2.2.5 การจัดประเภทน้ าพริกตามวิธีหุงต้ม แบ่งออกเป็น 
  2.2.5.1 ประเภทรับประทานสด ขั้นตอนการท าหรือต าน้ าพริก จะไม่ใช้ความร้อนในการ
ประกอบอาหาร เช่น น้ าพริกมะดัน น้ าพริกมะม่วง น้ าพริกส้มมะขามเปียก เป็นต้น 
  2.2.5.2 ประเภทที่ต้องเผาส่วนผสม เช่นพริก กระเทียม กะปิ หอมแดง ต้องน าไปเผาเพ่ือให้
เกิดกลิ่นหอม เช่น น้ าพริกเผา น้ าพริกแจ่ว น้ าพริกหนุ่ม เป็นต้น 
  2.2.5.3 ประเภทผัด หลังจากต าส่วนผสมของน้ าพริกแล้วจึงน าลงมาผัดกับน้ ามันพืชให้สุก
และหอมแล้วปรุงรสเช่น น้ าพริกมะขามสด น้ าพริกลงเรือ น้ าพริกระก า เป็นต้น 

2.2.6 ประโยชน์ของน้ าพริกเพ่ือสุขภาพ 
  น้ าพริกถือว่าเป็นยารักษาหรือป้องกันโรคอย่างหนึ่ง เพราะมีส่วนผสมของสมุนไพรที่เป็น
ประโยชน์ต่อสุขภาพโดยมีส่วนประกอบทั่วไปคือ พริก กระเทียม หอมแดง กุ้ง น้ าปลา โดยสามารถเพ่ิมการ
สร้างเซลล์ก าจัดเชื้อโรคได้อย่างเป็นธรรมชาติ ส่งเสริมระบบการไหลเวียนโลหิต และระบบการหายใจให้ดีขึ้น
ซึ่งช่วยลดปัจจัยเสี่ยงในการเกิดโรคมะเร็ง โรคหัวใจ และโรคเบาหวาน 
  น้ าพริกมีส่วนประกอบของสารแอนติออกซิแดนท์ซึ่งสามารถลดการเกิดโรคมะเร็ง โรคหัวใจ 
ได้ร้อยละ 20 และโรคลม โรคทางสมอง ได้ร้อยละ 26 ถึง 42 นอกจากนี้ น้ าพริกยังมีส่วนช่วยให้คนทั่วไป
บริโภคผักเพ่ิมมากข้ึน ท าให้ได้รับวิตามิน แร่ธาตุ กากใยอาหารช่วยในเรื่องของระบบขับถ่าย รวมทั้ง
สารอาหารอื่นๆที่มีประโยชน์แก่ร่างกาย หากใช้ส่วนประกอบที่มีคุณภาพ มีกรรมวิธีในการผลิตที่ถูก
คุณลักษณะ จะได้น้พริกท่ีมีรสชาติดี และคงลักษณะที่ถูกต้องตามน้ าพริกประเภทนั้นๆ 
 
2.3 พริก 

พริกเป็นพืชที่รู้จักกันโดยทั่วไปว่า เป็นพืชเครื่องเทศท่ีส าคัญชนิดหนึ่งของโลกมีการปลูกกันอย่าง
กว้างขวางทั่วโลก โดยเฉพาะอย่างยิ่งในเขตร้อน ส าหรับประเทศไทยนั้น พริกถือว่าเป็นพืชผักชนิดหนึ่งที่มี
ความส าคัญอย่างมากส าหรับชีวิตประจ าวัน และมีความส าคัญทางเศรษฐกิจเนื่องจากสามารถใช้เป็น
ส่วนประกอบในการปรุงแต่งรสชาติอาหาร ทั้งในรูปพริกสด พริกแห้ง หรือ พริกป่น รวมทั้งผลิตภัณฑ์แปรรูป
อ่ืนๆ นอกจากนั้นยังใช้เป็นส่วนประกอบของยารักษาโรคบางชนิด เพราะพริกเป็นพืชที่มีคุณค่าทางโภชนากร
ที่ส าคัญ ปัจจุบันพบว่ามีการปลูกพริกเป็นอาชีพในทุกภูมิภาคของประเทศ และสามารถท ารายได้เป็นอย่างดี
ให้แก่เกษตรกรพริกแห้งคือพริกสดที่สุกมีสีแดงทั่ว ล้างสะอาดแล้วน าไปตาก หรืออบแห้งก็จะมีสีสวย ก้าน
พริกไม่ด า พริกแห้งท าจากพริกข้ีหนู พริกกะเหรี่ยง พริกชี้ฟ้า พริกหยวก เป็นต้น (ทวีทอง, 2551) 
  
 



     
 

2.3.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร์  
  เป็นไม้ทรงพุ่ม ใบเป็นใบเดี่ยวคล้ายรูปไข่สีเขียวเข้มออกแบบสลับกันออกเป็นช่อหรือดอก
เดี่ยว ดอกมีสีขาวอมเขียวหรือขาว ผลมีลักษณะยาวใหญ่ ผิวเป็นมัน มีเขียว เมื่อแก่จะเปลี่ยนเป็นสีแดงสด มี
รสเผ็ดพอประมาณ สารส าคัญที่พบมีอยู่ในบริเวณไส้ของผลพริก คือ แคปไซซิน (Capsaicin) ซึ่งเป็นสารที่มี
รสเผ็ดร้อนและมีกลิ่นฉุน นอกจากนี้พริกยังมีสารอาหารอีกมากมายเช่น ไขมัน คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ไฟ
เบอร์ แคลเซียม เหล็ก ฟอสฟอรัส วิตามินเอ วิตามินบี วิตามินซี เป็นต้น 
 2.3.2 ประเภทของพริก 
  2.3.2.1 พริกชี้ฟ้าเม็ดใหญ่ รสเผ็ดน้อย สีแดงส้ม กลิ่นหอมเลือกซื้อพริกเนื้อบางแห้ง ไม่เป็น
มันเงา นิยมท าน้ าพริกแกงส้มเพราะมีสีส้มสวย 
  2.3.2.2 พริกบางช้าง มีขนาดใหญ่กว่าพริกท่ัวไป มีเนื้อพริกมาก สีแดงคล้ า มีกลิ่นหอม นิยม
ท าเครื่องแกงมัสมั่น รสไม่เผ็ดจัด 
  2.3.2.3 พริกข้ีหนู มีหลายพันธุ์ แต่ละพันธุ์มีรสเผ็ด และกลิ่นหอมต่างกัน 
 2.3.3 สรรพคุณของพริก 
  พริกช่วยกระตุ้นการท างานของกระเพาะอาหารท าให้ระบบการย่อยดีขึ้น ช่วยเจริญอาหาร 
ขับเหงื่อ ขับลม ขับเสมหะ แก้หิด กลาก เกลื้อน ลดความดันโลหิต ช่วยให้ระบบไหลเวียนเลือดเป็นไปด้วยดี 
การรับประทานเป็นประจ าช่วยลดความเสี่ยงต่อการเกิดโรคมะเร็ง หัวใจ และหลอดเลือดได้ ทั้งยังใช้เป็น
ส่วนผสมในขี้ผึ้งทาถูนวด และสารสกัด Capsaicin จากพริกช่วยกระตุ้นการหลั่งของเอนไซม์บางชนิด ซึ่งท า
ให้กระเพาะอาหารและล าไส้บีบตัวและคลายตัว 
 
2.4 หอมแดง 

 หอมแดง (ชื่อวิทยาศาสตร์: Allium ascalonicum) เป็นพืชในวงศ์ Alliaceae โดยยึดเอา French 
grey challot หรือ griselle เป็นหอมที่แท้จริง จัดอยู่ในสปีชีย์นี้ มีการเพาะปลูกในเอเชียกลางและเอเชีย
ตะวันตกเฉียงใต้ ส่วนความหลากหลายอื่นท่ีมีคือ Allium cepa var. aggregatum (หอมแบ่ง:multiplier 
onions) หรือที่รู้จักกันในชื่อ A. ascalonicum เป็นพืชเศรษฐกิจส าคัญ ของประเทศในแถบ เอเชีย
ตะวันออกเฉียงใต้ ประเทศไทยส่งออกหอมแดง ไปยังประเทศมาเลเซียเป็นจ านวนมาก การซื้อขายส่วนใหญ่
เป็นหัวๆ ชั่งขายเป็นกิโลกรัม และมัดขายเป็นก าๆ แต่ก็ขายตามน้ าหนัก เช่นเดียวกัน ในประเทศไทยปลูกกัน
มากทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือและภาคเหนือ แต่หอมแดงที่มีชื่อเสียงว่าเป็นหอมแดงคุณภาพดีได้แก่ 
หอมแดงจากจังหวัดศรีสะเกษ เป็นต้น 

2.4.1 ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ เป็นพืชล้มลุกท่ีมีล าต้นหรือหัวที่อยู่ใต้ดิน ล าต้นสูง 15-50 
เซนติเมตร เป็นไม้ทรงพุ่ม ใบเป็นใบเดี่ยวคล้ายรูปไข่มีสีเขียวเข้มมีเปลือกบางๆ ห่อหุ้มอยู่ภายนอก ใบยาว
กลวง ออกดอกเป็นช่อหรือดอกเดี่ยว ผลมีลักษณะยาวใหญ่ ผิวเป็นมัน มีสีเขียวเมื่อแก่จะเปลี่ยนเป็นสีแดงสด 
มีรสเผ็ดพอประมาณ ผลอยู่รวมกันเป็นกระจุก 

2.4.2 พันธุ์ของหอมแดง มี 2 สายพันธุ์ ดังนี้ 
2.4.2.1 หอมแดงพันธุ์หอมบัว       เป็นหอมแดงที่มีเปลือกนอกสีเหลืองปนส้มขนาด 

หัวปานกลางลักษณะกลมรี 



     
 

2.4.2.2 หอมแดงพันธุ์บางช้าง เป็นหอมแดงที่มีเปลือกนอกสีม่วงปนแดง เปลือกหนา 
และเขียวขนาดหัวใหญ่สม่ าเสมอ หัวมีลักษณะกลม กลิ่นฉุนจัด มีรสหวาน 

2.4.3 สรรพคุณหัวหอมนิยมไปใช้เป็นเครื่องเสริมปรุงแต่ง ให้อาหารมีกลิ่น และรสดีขึ้น  
นอกจากจะช่วยให้เจริญอาหาร หรือกระตุ้นการหลั่งของเอนไซม์ให้ออกมามากกว่าปกติแล้วยังน าไปใช้
ประโยชน์ทางด้านการแพทย์อีกด้วยเช่น ท าให้ร่างงกายอบอุ่น แก้ลมวิงเวียนศีรษะ แก้ปวดศีรษะ น้ ามูกไหล 
ในปัจจุบันได้น าหัวหอมสดไปรักษาโรคไขมันอุดตันที่เส้นเลือด เป็นต้น 
 
2.5 กระเทียม  
            การท าน้ าพริกหรืออาหารไทยโดยทั่วไปนั้น จะใช้กระเทียมเป็นส่วนประกอบเนื่องจากมีรสชาติที่ฉุน
ให้กลิ่นหอมและยังเป็นตัวที่ช่วยท าให้อาหารมีรสชาติเพ่ิมขึ้นด้วย  กระเทียมเป็นพืชล้มลุกที่มีหัวใต้ดิน  มี
กลิ่นหอม รสชาติเผ็ดร้อน 

2.5.1 สรรพคุณ 
การกินกระเทียมสด หรือแห้งเป็นประจ าสามารถป้องกันโรคหลอดเลือดอุดตัน 

และกล้ามเนื้อหัวใจหยุดท างานเฉียบพลัน ช่วยลดปริมาณโคเลสเตอรอลในเลือด ความดัน และปริมาณ
น้ าตาลในเลือด รักษาโรคที่เกี่ยวกับกระเพาะอาหารและล าไส้ นอกจากนี้ยังสามารป้องกันโรคหวัด วัณโรค 
คอตีบ เป็นต้น    (สุพจน์, 2543) 
 
2.6 น  ำปลำ  
           ชนิดของปลาที่ถือว่าเหมาะสมในการท าน้ าปลาคือ ปลากะตัก ซึ่งได้จากทะเล หรือบางท้องถิ่น
เรียกว่าปลาไส้ตัน น้ าปลาที่หมักได้ครั้งแรกหรือน้ าแรกจัดเป็นเกรดดีสุดบางครั้งเรียกว่า หัวน้ าปลาหรือ
น้ าปลาระดับ 1 นอกจากนี้น้ าปลายังอาจท าปลาทูเค็มการท าปลาทูเค็มนั้นท าได้โดยการแช่ปลาลงในน้ าเกลือ
แล้วเอสาปลาขึ้นตากแดด ในบรรดาน้ าปลาแท้ด้วยกันน้ าปลาที่ท าจากปลากะตักจะมีสีเหลืองกลิ่นและรสสู้
ท าจากปลาไส้ตันไม่ได้ ส าหรับน้ าปลาที่ท าจากปลาสร้อยมักมีกลิ่นรสสู้ปลาน้ าทะเลไม่ได้ น้ าปลาแท้ที่มี
คุณภาพดีจะมีสีน้ าตาลแดงหรือน้ าตาลเหลืองใสมีกลิ่นรสหอมในน้ าปลาดีจะมีโปรตีน ร้อยละ 6 และเป็น
โปรตีนชนิดที่มีคุณค่าทางอาหารสูง เพราะมีกรดอะมิโนจ าเป็นครบถ้วน และยังมีทริปโตเฟน และไลซีนสูง
เป็นพิเศษ (วิสิฐ, 2538) 
 
2.7 มะขำม 
            มะขามเป็นไม้ยืนต้นขนาดกลางถึงใหญ่ ล าต้นมะขามมีความสูงประมาณ 6-20 เมตร ทรงพุ่มแน่น
และแผ่เป็นวงกลม เปลือกมีสีน้ าตาลอ่อน และจะเปลี่ยนเป็นสีเทาด าเม่ืออายุมากขึ้น เปลือกมีลักษณะขรุขระ 
มีริ้วรอยมาก และแตกเป็นร่อง ก้านเหนียว หักยาก ปลายกิ่งจะห้อยลงมา ใบมะขามจะยาวประมาณ 7-15 
เซนติเมตร มีใบย่อยประมาณ 10-15 คู ่
            2.7.1 ชนิดของมะขาม น้ ามะขามเปียก ท าจากมะขามที่แก่จัด น ามาแกะเปลือก แต่เมล็ดออกแช่
น้ าอุ่น คั้นน้ า ใช้ส าหรับปรุงรสในน้ าพริกหลายชนิด เช่น น้ าพริกมะขามเปียก น้ าพริกปลาย่าง น้ าพริกตาแดง 
และน้ าพริกเผาเป็นการชูรสให้กับน้ าพริก 



     
 

  2.7.2 ลักษณะทางพฤกษศาสตร์ เป็นไม้ยืนต้นทรงพุ่มขนาดใหญ่ เปลือกล าต้นมีสีน้ าตาลแต่เมื่อ
อายุมากข้ึนจะเปลี่ยนเป็นสีเทาด า ผิวเปลือกมีลักษณะขรุขระ ดอกมีสีเหลืองจุดประสีแดง ผลเป็นฝักยาวแบน 
เมื่อยังอ่อนเปลือกหุ้มเมล็ดมีสีขาว เมื่อแก่เปลี่ยนเป็นสีน้ าตาล เข้มเป็นมัน 

  2.7.3 ประโยชน์ของมะขาม 
  2.7.3.1 เป็นยาระบายอ่อนๆ แก้อาการท้องผูก 
  2.7.3.2 เป็นยาถ่ายพยาธิ แก้อาการท้องร่วง อาเจียน 
  2.7.3.3 น้ ามะขามเปียกช่วยลดอุณหภูมิในร่างกาย ดับกระหายคลายร้อน 
  2.7.3.4 เนื้อมะขามอุดมไปด้วยวิตามินเอ วิตามินซี วิตามินบี1 และ บี2 
  2.7.3.5 เนื้อมะขามช่วยให้ตับ ปอด ท างานได้ดี 
 
2.8 น  ำตำล 
 

น้ าตาลเป็นอาหารในหมู่ข้าวแป้งที่ให้พลังงานกับร่างกาย  จัดอยู่ในกลุ่มของสารอาหารประเภท
คาร์โบไฮเดรตชนิดหนึ่ง เป็นหน่วยย่อยที่เล็กท่ีสุดของคาร์โบไฮเดรต ชื่อของน้ าตาลมักจะใช้ค าลงท้ายว่า 
“โอส” (“ose”) อาหารจ าพวกคาร์โบไฮเดรต  ได้แก่อาหารจ าพวกแป้งและน้ าตาล คาร์โบไฮเดรตมีรากศัพท์
มาจากค าว่า “คาร์บอน”  รวมกับ    “ไฮเดรต” แปลว่าเป็นสารประกอบที่มีโครงสร้างที่มีน้ าจับอยู่กับทุกๆ  
อะตอมของคาร์บอน มีสูตรโครงสร้างอิมพิริคัลเป็น (CH2O)n ในทางเคมีเป็นสารประกอบจ าพวกโพลีไฮดร
อกซีอัลดีไฮด์หรือโพลีไฮดรอกซีคีโตน และสารอนุพันธ์ของสารเหล่านั้น น้ าตาลที่มีหมู่ท าหน้าที่ (functional 
group) เป็นหมู่อัลดีไฮด์ จะเรียกน้ าตาลพวกนี้ว่าน้ าตาลอัลโดส ส่วนน้ าตาลที่มีหมู่ท าหน้าที่เป็นคีโตน จะ
เรียกน้ าตาลจ าพวกนี้ว่าน้ าตาลคีโตส  น้ าตาลทราย ซูโครส (Sucrose) เกิดจากการรวมตัวกันของน้ าตาล
กลูโคส (Glucose)  กับน้ าตาลฟรุกโทส (Fructose)  เชื่อมต่อกันด้วยพันธะไกลโคไซน์ มีลักษณะเป็นผลึกใส  
รสหวาน  ละลายน้ าดี มีสูตรโมเลกุลเป็น C12H22O11 (ฤด,ี 2549)  ดังภาพที่ 1 น้ าตาลเป็นแหล่งพลังงาน 
เนื่องจากน้ าตาลทรายขาวมีความบริสุทธิ์ถึง  99.5 % น้ าตาลทรายเป็นสารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตซึ่ง
จะให้พลังงาน 4 กิโลแคลอรี่ต่อกรัม  แต่น้ าตาลทรายแดง (น้ าตาลสีร า)  ยังมีแร่ธาตุเหลืออยู่บ้าง  (อบเชย 
และขนิษฐา, 2544) น้ าตาลทรายใช้เป็นส่วนประกอบในการปรุงอาหาร  ขนมอบต่างๆ รวมทั้งขนมหวานของ
ไทย จะเลือกใช้น้ าตาลทรายขาวหรือน้ าตาลทรายไม่ฟอกสีขึ้นอยู่ชนิดของอาหารที่ท า 

2.8.1 ชนิดของน้ าตาลพ้ืนบ้าน  
2.8.1.1 น้ าตาลจากอ้อย น้ าตาลพื้นบ้านที่ผลิตอยู่ในประเทศไทย คือ น้ าตาลทราย 

แดง ซึ่งผลิตเป็นสินค้าส่งออกของประเทศตั้งแต่สมัยกรุงศรีอยุธยา น้ าจากอ้อยจากชนบทจะอยู่ในรูปของ
น้ าตาลงบ งบจากน้ าตาลอ้อยจากบางท้องที่มีชื่อเสียงมานาน เช่น งบน้ าอ้อยอินทบุรีจากจังหวัดสิงห์บุรี งบ
น้ าตาลตากจากจังหวัดตาก กรรมวิธีการผลิตคล้ายกับน้ าตาลงบในช่วงหีบน้ าอ้อย และการเคี่ยวน้ าอ้อยจะ
แตกต่างในช่วงสุดท้าย การหีบน้ าอ้อยจะใช้ลุกหีบตั้งซึ่งมีลักษณะเป็นทรงกระบอก ท าด้วยไม้ 1 ชุด มีลูกหีบ
สองลูก ปกติจะใช้วัว หรือควายในการใช้ลูกหีบ แต่โรงงานน้ าตาลทรายแดงในปัจจุบันใช้เครื่องจักร และลูก
หีบที่เป็นหลัก น้ าอ้อยที่หีบได้จะถูกน ามาเคี่ยวในกระทะเหล็กเปิดขนาดใหญ่ที่เรียกว่ากระทะใบบัวน้ าอ้อยที่
จะน ามาเคี่ยวบางครั้งจะผสมด้วยปูนขาว และกรองก่อน ปริมาณปูนขาวที่ใช้ขึ้นอยู่กับความหวานของน้ าอ้อย 



     
 

ถ้าหวานมากจะใช้น้อยเป็นบางครั้งการใส่ปูนขาวอาจใส่ในขณะเคี่ยว ปูนขาวช่วยให้น้ าอ้อยใส และลดความ
เป็นกรด ช่วยตกผลึกดีข้ึน น้ าตาลทรายแดงมีซูโครสประมาณ 80 เปอร์เซน็ต์ และมีกากน้ าตาลมากจึงมีสีคล้ า 
บางครั้งเกือบด า หากเคียวไฟแรงเกินไปเกิดน้ าตาลเคี่ยวไหม้มาก น้ าตาลทรายแดงดีมีความชื้นต่ าเก็บไว้ได้
นานถึง 2-3 ปี มีความบริสุทธิ์ ที่รสเข้มตามสีของกากน้ าตาล รูปร่างไม่แน่นอน  

2.8.1.2 น้ าตาลจากมะพร้าวการท าน้ าตาลมะพร้าว หรือที่เรียกว่าน้ าตาลปี๊ปจะใช้ 
ความหวานจากจั่นมะพร้าวเป็นวัตถุดิบ มะพร้าวที่นิยมน ามาท าน้ าตาลมะพร้าว คือ พันธุ์หมูสีกาย ซึ่งเป็น
มะพร้าวต้นไม่สูงมาก สะดวกต่อการเก็บ นอกจากนี้จั่นใหญ่ให้น้ าตาลสดในปริมาณมาก และความหวานสูง 
จังหวัดที่มีการท าน้ าตาลมะพร้าวมาก คือจังหวัดสมุทรสงครามโดยเฉพาะอ าเภออัมพวา และจังหวัดสมุทร
สาทร โดยเฉพาะอ าเภอบ้านแพ้ว การท าน้ าตาลมะพร้าว ต้องเลือกจั่น หรือช่อดอกมะพร้าว โดยเลือกจั่นที่มี
ขนาดพอเหมาะ ไม่อ่อน หรือแก่เกินไป ภาชนะที่รองใส่คือกระบอกไม้ไผ่ หรืออาจใช้กระบอกอะลูมิเนียมมา
รมควันจากเตาเคีย่วน้ าตาล เพ่ือให้มีกลิ่นหอม และฆ่าจุลินทรีย์ไปในตัวจะมีการใส่เปลือกไม้ที่รสฝาด เช่น ไม้
เคี่ยมหรือไม้พะยอมสับละเอียดลงไป สารเคมีในเปลือกไม้พวกนี้ช่วยป้องกันไม่ให้น้ าตาลสดเกิดการบูดส่วน
ใหญ่เป็นสารแทนนิน ปัจจุบันมีราคาแพง หายาก จึงใช้เคมีภัณฑ์สามอย่างผสม คือ โซเดียมเมต้าไบซัลไฟต์ 
โซเดียมเบนโซเอต และโซเดียมโปรปิโอเนต  

2.8.1.3 น้ าตาลจากโตนด        น้ าตาลโตนดเป็นน้ าตาลพื้นบ้านที่ท าจากน้ าตาลสด 
จากปลีตาล ปัจจุบันท ากันมากในเขตจังหวัดเพชรบุรี และบางจังหวัดในภาคเหนือ เช่น พิษณุโลก “น้ าตาล
เมืองเพชร” คือ ชื่อน้ าตาลโตนดที่คนส่วนใหญ่รู้จัก เนื่องจากน้ าตาลโตนดเป็นต้นไม้ที่โตช้าจึงไม่ค่อยมีคน
นิยมปลูก ปกติจะใช้เป็นเครื่องดื่ม เช่น น้ าตาลสดจากมะพร้าว น้ าตาลโตนดสดมีน้ าตาลซูโครสประมาณ 15 
เปอร์เซ็นต์ และน้ าตาลรีดิวซิ่ง อีกประมาณ 1.9 เปอร์เซ็นต์ เช่นเดียวกับน้ าตาลสดจากมะพร้าว ความหวาน
จะสูงในช่วงฤดูหนาว ปริมาณกรดทั้งหมดของน้ าตาลโตนดสดประมาณ 5.5 เปอร์เซ็นต์ เมื่อเคี่ยวเป็นน้ าตาล
จึงเกิดน้ าตาลอินเวิร์ตน้อยกว่าน้ าตาลโตนดทั่วไปจึงมีลักษณะแห้งและแข็งกว่าน้ าตาลมะพร้าว   
  2.8.1.4  น้ าตาลทรายขาวและน้ าตาลบริสุทธิ์    ในอดีตการผลิตน้ าตาลทรายขาวเพ่ือการ
บริโภค ผลิตได้โดยการเพ่ิมเติมกระบวนการฟอกใสของน้ าอ้อยดิบ โดยใช้ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ หรือ
คาร์บอนไดออกไซด์ มาช่วยในการตกตะกอนแคลเซียมในน้ าปูนขาว การผลิตน้ าตาลทรายขาวในปัจจุบันคือ 
ผลิตน้ าตาลที่ล้างแล้วจะถูกกรองโดยเครื่องกรอง น้ าเชื่อมใสจะถูกส่งผ่านเครื่องดูดสี และ เรซินเพื่อจับประจุ
ทั้งบวกและลบน้ าเชื่อมที่ผ่านเรซินแล้วจะมีความบริสุทธิ์สูงและปราศจากสีจะน าไปตกผลึกในหม้อเคี่ยว
สูญญากาศ น้ าตาลที่ได้จะถูกน าไปปั่นแยกและอบแห้ง น้ าตาลที่ผลิตได้มีความชื้นไม่มากกว่า 0.1 เปอร์เซ็นต์
จัดเป็นน้ าตาลทรายบริสุทธิ์  

2.8.1.5 คุณสมบัติของน้ าตาล  น้ าตาลเป็นสารที่ให้ความหวานที่มีคุณค่าทาง 
โภชนาการ (Nutritive Sweetener).รสหวานของน้ าตาลเป็นรสหวานธรรมชาติที่ปราศจากสารอ่ืนเจือปน 
การที่เรารู้รสหวานนั้นเกิดจากต่อมลิ้มรสบริเวนปลายลิ้นด้านบน รสหวานที่เรารู้สึกเป็นการประเมินทาง
อัตนัย ไม่สามารถระบุเป็นความหวานเปรียบเทียบ โดยเปรียบเทียบกับความหวานของซูโครส ซึ่งถือว่า
เท่ากับ 100 ฟรุคโทสเป็นน้ าตาลที่หวานที่สุด และมีความหวานกว่าซูโครส น้ าตาลที่หวานรองลงมาจาก
ซูโครส คือ กลูโคส มอลโทส และกาแล็คโทส วัตถุประสงค์หลักของการใส่น้ าตาลในอาหาร คือ การให้ความ



     
 

หวาน โดยทั่วไปนิยมซูโครส หรือน้ าตาลทราย เพราะความหวานสูง และราคาถูกเมื่อเปรียบเทียบกับน้ าตาล
อ่ืนๆ 
 

2.8.1.6 ประโยชน์ของน้ าตาล 
   2.8.1.6.1  น้ าตาลเป็นสารที่ให้ความหวานและให้พลังงานแก่ร่างกาย (โดยน้ าตาล 
1 กรัม ให้พลังงาน 4 แคลอรี) ท าให้ชีวิตมีรสชาติ ท าให้รู้สึกสดชื่นกระชุ่มกระชวย 
  2.8.1.6.2 น้ าตาลเป็นสิ่งที่จ าเป็นต่อชีวิตมาก เนื่องจากการท างานของอวัยวะภายใน
ร่างกายและเนื้อเยื่อต่างๆ ของร่างกาย ก็ล้วนแล้วแต่ต้องใช้พลังงานจากน้ าตาล นอกจากนี้การหายใจ การขับ
ปัสสาวะ การไหลเวียน การย่อยอาหารก็ล้วนแล้วแต่ต้องการความร้อนจากน้ าตาลแทบทั้งสิ้น หรือแม้แต่
ตั้งแต่การคลอดจากครรภ์มารดา ในการด ารงชีวิตเราจะขาดน้ าตาลไม่ได้ แม้อาหารที่จ าเป็นของทารกก็ยัง
เป็นน้ านมที่มีน้ าตาลผสมอยู่ สรุปก็คือ พลังงานในการเคลื่อนไหวของมนุษย์ 70% มากจากน้ าตาล ถ้าขาด
น้ าตาลมนุษย์ก็จะไม่สามารถด ารงชีวิตอยู่ได้ 
  2.8.1.6.3 กลูโคส (glucose) เป็นแหล่งอาหารที่จ าเป็นของเซลล์ เนื้อเยื่อ และอวัยวะ
ภายในร่างกาย ท าให้ ไกลโคเจน (glycogen).ในตับเพ่ิมข้ึน ช่วยท าให้การเผาผลาญ (Metabolism) ของ
เนื้อเยื่อดีขึ้น และในขณะที่น้ าตาลในเลือดลดน้อยลง กลูโคสยังเป็นสารที่ช่วยกระตุ้นการท างานของหัวใจได้
เป็นอย่างดี สามารถท าให้ร่างกายมีความต้านทานต่อโรคติดต่อได้ ดังนั้นในการรักษาโรค กลูโคสจึงถูก
น าไปใช้เป็นยารักษาโรคอย่างกว้างขวาง 
  2.8.1.6.4 เนื้อเยื่อและอวัยวะต่างๆ ในร่างกาย ต้องการกลูโคส (glucose) เพ่ือเป็นวัตถุใน
การให้พลังงานและสารประกอบที่ส าคัญอ่ืนๆ เช่น สมองต้องการกลูโคสวันละ 110-130 กรัม ไตและเม็ด
เลือดแดงต้องการกลูโคสเป็นอาหาร ส่วนหัวใจจะท างานได้ก็ต้องอาศัยกลูโคสมาทดแทนพลังงานที่สูญเสียไป 
และจากผลการทดลองหัวใจของสัตว์นอกร่างกาย พบว่ากลูโคสมีฤทธิ์กระตุ้นหัวใจของสัตว์ทดลอง ส่วน
อวัยวะภายในร่างกายอื่นๆ ถ้าขาดกลูโคสก็จะสามารถใช้กรดไขมันมาเป็นแหล่งให้พลังงานได้ 
  2.8.1.6.5 แล็กโทสแม้จะไม่มีรสหวาน แต่ก็เป็นอาหารที่จ าเป็นส าหรับการเจริญเติบโตของ
ทารก โดยแล็กโทสจะท าหน้าที่ป้องกันจุลินทรีย์ที่จ าเป็นในล าไส้ของทารก ช่วยในการดูดซึมของแคลเซียม 
ท าให้ทารกสามารถย่อยและดูดซึม (แต่ผู้ใหญ่ถ้ากินแล้วกลับจะท าให้ย่อยยากและท าให้ท้องเสีย) 
  2.8.1.6.6 น้ าตาลทรายขาวนอกจากจะช่วยท าให้อาหารมีรสชาติหวานแล้ว น้ าตาลทรายยัง
ช่วยในการถนอมอาหารและหมักอาหารได้อีกด้วย (อบเชย และขนิษฐา, 2553) 
 
2.9  เกลือ 

เกลือเป็นส่วนประกอบที่ส าคัญของการท าอาหารทั้งคาว และหวาน นอกเหนือจากเป็นแหล่งให้รส
เค็ม แล้วด้วยคุณสมบัติของเกลือที่ท าหน้าที่ลดปริมาณน้ าอิสระในอาหารมีผลท าให้เกิดการยับยั้งการเจริญ
ของจุลินทรีย์ที่ท าให้อาหารเกิดการเสื่อมเสีย  และจุลินทรีย์ก่อโรค  รวมถึงการสกัดโปรตีนในกล้ามเนื้อ  และ
ความสามารถในการอุ้มน้ าส าหรับการท าผลิตภัณฑ์ไส้กรอกอิมัลชั่น (Gerhard, 2006) เกลือมีอยู่ 2 ชนิด คือ
เกลือสินเธาว์ (rock salt) และเกลือทะเล (sea salt) โดยทั่วไปเกลือทะเล เกลือบริโภคจะประกอบไปด้วย
โซเดียมร้อยละ 39.3 และคลอไรด์ร้อยละ 60.7 ซึ่งโซเดียมเป็นแร่ธาตุที่ส าคัญในระบบการท างานของร่างกาย



     
 

แต่ร่างกายไม่สามารถสร้างเองได้ มีบทบาทในระบบประสาทและกล้ามเนื้อ ของมนุษย์แต่การได้รับโซเดียมใน
ปริมาณที่มากเกินไปจะส่งผลท าให้ระดับความดันโลหิตในร่างกายสูงขึ้น (Gerhard, 2006) นอกจากนั้น การ
ได้รับโซเดียมในปริมาณที่มากเกินไปจะเป็นปัจจัยเสี่ยงให้เกิดโรคหัวใจวายได้ (Tuomilehto et al., 2001) 
 
2.10 กะป ิ
 กะปิเป็นผลิตภัณฑ์อาหารหมักพ้ืนเมืองของไทยที่นิยมบริโภคกันอย่างแพร่หลาย โดยใช้เป็น
ส่วนประกอบอาหาร ใช้ปรุงแต่งอาหารให้มีรสชาติดียิ่งขึ้น เป็นอาหารที่มีโปรตีนสูง แร่ธาตุที่ส าคัญและมีมาก
คือ แคลเซียม ฟอสฟอรัส การบริโภคกะปิมี 2 ลักษณะใหญ่ๆ คือ บริโภคสด ได้แก่เป็นเครื่องปรุงน้ าพริก 
รับประทานกับผักและผลไม้เปรี้ยวและบริโภคหลังจากผ่านความร้อน เช่น ใช้เป็นส่วนผสมของเครื่องแกง 
กะปิหลน เป็นต้น 
 
2.11 ข่ำ  
 ข่า ชื่อวิทยาศาสตร์ (Alpinia galange (L.) Willd.) วงศ์ ZINGIBERACEAE โดยลักษณะทั่วไปของ
ข่าเป็นไม้ล้มลุก มีเหง้าใต้ดินมีลักษณะเป็นข้อสีขาว ใบเดี่ยว รูปไข่ยาวขอบขนาน ขอบใบเรียบ แผ่นใบบาง 
เรียบ สีเขียว ก้านใบเป็นกาบหุ้มล าต้น ดอกออกเป็นช่อ ตั้งที่ปลายบอด ใบประดับรูปไข่ ดอกสีขาว กลีบใหญ่ 
มีริ้วแดง ผลเป็นผลแห้ง รูปทรงกลม ผลแก่สีด า 
 2.11.1 สรรพคุณของข่า  

2.11.1.1 แก้ปวดท้อง  
  2.11.1.2 จุกเสียดแน่น ขับลมให้กระจาย  
  2.11.1.3 แก้บิด  
  2.11.1.4 แก้กลากเกลื้อน  
  2.11.1.5 ขับน้ าคาวปลา 
  2.11.1.6 เหง้าแก่สดหรือแห้ง รสเผ็ดร้อน แก้อาการท้องอืด ท้องเฟ้อ และปวดท้อง  
  2.11.1.7 รักษาโรคผิวหนัง (กลากเกลื้อน)  
  2.11.1.8 แก้โรคบิด  
  2.11.1.9 แก้ท้องอืดท้องเฟ้อ  
  2.11.1.10 แก้ไฟลวก น้ าร้อนลวก  
  2.11.1.11 แก้ลมพิษ  
  2.11.2 ฤทธิ์ทางเภสัชวิทยา 
 น้ ามันหอมระเหยจากเหง้าข่ามีฤทธิ์ต้านการเจริญเติบโตของเชื้อแบคทีเรียหลายชนิด เช่น แบคทีเรีย
ที่ท าให้เกิดโรคท้องเสีย วัณโรค ฝีหนอง และมีฤทธิ์ต้านเชื้อราพวกกลาก และยีสต์ นอกจากนี้น้ ามันหอม
ระเหยยังมีฤทธิ์ฆ่าแมลง และมีฤทธิ์ต้านเนื้องอกในหนู สารสกัดแอลกอฮอล์จากเหง้ามีฤทธิ์ขับพยาธิ ลดความ
ดันโลหิต ลดไข้ และรักษาแผลที่กระเพาะอาหารและลดการหลั่งของกรด นอกจากนี้ยังต้านการอักเสบของ
ตับ เพิ่มการเคลื่อนไหวของอสุจิ กระตุ้นการบีบตัวของกล้ามเนื้อเรียบ การศึกษาความเป็นพิษในสัตว์ทดลอง



     
 

พบว่า ไม่มีพิษเฉียบพลัน แต่ในระยะยาวพบว่า ระดับเม็ดเลือดแดงลดลง และไม่เป็นพิษต่ออสุจิ  (ศิริเพ็ญ, 
2548) 
 2.12 ใบมะกรูด 
         ใบมะกรูด มีชื่อทางวิทยาศาสตร์คือ Citrus hystrix DC. วงศ ์ Rutaceae โดยใบมะกรูดมี
ชื่อท้องถิ่นที่หลากหลายในแต่ละภูมิภาค เช่น มะขุน มะขูด (ภาคเหนือ) มะหูด (หนองคาย) ส้มกรูด ส้มมั่วผี 
(ภาคใต้) โกรยเซียด (เขมร) มะขู (กะเหรี่ยง – แม่ฮ่องสอน) โดยลักษณะทั่วใบของต้นมะกรูดคือ เป็นไม้ยืน
ต้นขนาดเล็ก มีหนามแหลม ใบเป็นใบประกอบมีใบย่อยใบเดียว ขอบใบเรียบ แผ่นใบเรียบ เป็นมัน สีเขียว
เข้ม มีต่อมน้ ามันตามผิวไป ดอกออกเป็นช่อที่ซอกใบที่ปลายกิ่ง ดอกสีขาว กลีบดอกมี 5 กลีบ ผลรูปทรงกลม
หรือรูปไข่ ผิวขรุขระมีต่อมน้ ามัน มีรสเปรี้ยว เมล็ดกลมรี สีขาว (พรทิพย์, 2555) 
 2.12.1 ประโยชน์จากมะกรูด 
  2.12.1.1 ใบมะกรูด นิยมใช้ประกอบอาหารส าหรับใช้ดับกลิ่นคาวของเนื้อต่างๆ เช่น แกง
เผ็ด ต้มย า ใช้โรยในอาหาร เช่น ห่อหมก 
  2.12.1.2 ใบมะกรูด ใช้เป็นส่วนผสมของเครื่องแกง เช่น พริกแกง 
  2.12.1.3 ลูกมะกรูด ผ่าเป็นชิ้นใช้ส าหรับดับกลิ่นในห้องน้ าชาย-หญิง 
  2.12.1.4 น้ าจากลูกมะกรูด ใช้ดับกลิ่นคาว และปรุงอาหารให้มีรสเปรี้ยว เช่น แกงส้ม แกง
คั่ว 
  2.12.1.5 ลูกมะกรูดน ามาสับ และบีบค้ันเอาน้ า ใช้ส าหรับผสมหรือท าน้ ายาสระผม 
  2.12.1.6 ลูกมะกรูดหั่นเป็นชิ้นใช้สระผมร่วมกับแซมพูสระผม 
  2.12.1.7 ลูกมะกรูด น ามาคลึงให้ซ้ า แล้วใส่ในภาชนะน้ าขังเพ่ือก าจัดลูกน้ า 
  2.12.1.8 สารสกัดจากใบมะกรูดใช้แต่งกลิ่นไวน์ขาวหรือไวน์แดง   
  2.12.1.9 สารสกัดจากใบมะกรูดใช้เป็นส่วนผสมของต้านมะเร็ง 
  2.12.1.10 น้ าจากลูกมะกรูด ใช้เป็นส่วนผสมของยาฟอกเลือด 
  2.12.1.11 น้ ามันหอมระเหยจากผล และใบมะกรูด ใช้เป็นส่วนผสมในอุตสาหกรรมเครื่อง
หอม และเครื่องส าอางต่างๆ 
  2.12.1.12 น้ ามันหอมระเหย ใช้ปรับอากาศตามห้อง ช่วยลดกลิ่นอับ กลิ่นเหม็นคาว 
  2.12.1.13 ใบมะกรูด และผลสด ใช้ดม แก้อาการมึนเมาอาการเวียนศรีษะ (ชลลดา, 2546) 
  
 
 
 
 
 
 
 
 



     
 

2.12.2 คุณค่าทางโภชนาการของใบมะกรูด 
 
ตำรำงท่ี 2.3   คุณค่าทางโภชนาการของใบมะกรูดคุณค่าทางโภชนาการใบมะกรูด (100กรัม) 
 

สารอาหาร ปริมาณ หน่วย 
                พลังงาน 
                โปรตีน 
                ไขมัน 
                คาร์โบไฮเดรต 
                เส้นใย 
                แคลเซียม 
                ฟอสฟอรัส 
                เหล็ก 
                วิตามินเอ 
                ไทอามีน 
                ไรโบฟลาวิน 
                วิตามินซี 
                เถ้า 

171 
6.8 
3.1 
29 
8.2 

1,672 
20 
3.5 
303 
0.20 
0.35 
20 
4 

กิโลแคลอรี่ 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 

มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 

ไมโครกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 

กรัม 
 
ที่มา : กองโภชนาการ, 2544  
 
2.13 ปลำดุก 
 ปลาดุก มีชื่อสากลคือ Walking catfishes ปลาดุกเป็นปลาน้ าจืดพ้ืนบ้านประเภทปลาหนังหรือปลา
ไม่มีเกล็ด ที่พบแพร่กระจายอยู่ตามคู คลองหนอง บึงทั่วไปมีอยู่ 2 ชนิดคือ ปลาดุกด้าน กับ ปลาดุกอุย ปลา
ดุกพ้ืนบ้านของไทยยังมีอีกชนิดหนึ่ง แต่ไม่แพร่หลายเหมือนปลาดุกได้จับปลาดุกอุย มีเฉพาะทางใต้แถบ
จังหวัดนราธิวาส ชุมพร และพัทลุง อาศัยอยู่ในโพรงตามบึง และท่ีมีต้นไม้ปกคลุม  ชื่อว่า  และท่ีมีต้นไม้ปก
คลุมชื่อว่าปลา ชื่อว่า ปลาดุกล าพัน 
 2.13.1 ลักษณะทั่วไปของปลาดุก 
  ลักษณะทั่วไปของปลาดุกด้านและปลาดุกอุยคล้ายกัน คือ มีล าตัวเรียว แบนข้า แต่ปลาดุก
อุยล าตัวป้อมกว่า กะโหลกท้ายทอยของปลาดุกด้านยื่นแหลมเป็นรูปสามเหลี่ยม แต่ของปลาดุกอุยป้านและ
โค้งมน ทั้งสองมีหนวด4คู่ ครีบหูมีก้านแข็งปลายแหลมและขอบหยักเป็นฟันเลื่อยเรียกว่า เงี่ยง ครีบหลังและ
ครีบก้นยาวเกือบถึงโคนหาง และมีอวัยะวะพิเศษอยู่ในช่องเหงือกช่วยในการหายใจ เป็นเอกลักษณ์ของ
บรรดาปลาดุกทั้งหลาย (พัฒน์, 2555) 
 
 



     
 

 2.13.2 ประโยชน์ของปลาดุก  
  ปลาดุกเป็นปลาที่ให้ประโยชน์ต่อสุขภาพ มีปริมาณแคลอรีและไขมันต่ า ธาตุปรอทต่ า มีทั้ง
วิตามินบี 12 โอเมก้า ทรี และโอเมก้า ซิกซ์ (Omega 6) ซึ่งเป็นกรดไขมันชนิดไม่อ่ิมตัวที่ร่างกายของเราสร้าง
เองไม่ได้ สามารถช่วยลดคอเลสเตอรอลในเลือด (ไทยรัฐฉบับพิมพ์ : 8 มิ.ย. 2560 12:01 น.) 
 
2.14 กุ้งแห้ง  
 กุ้งแห้งเป็นผลิตภัณฑ์อาหารทะเลแห้ง (Dried seafood) ที่ได้จากการน ากุ้งสดหรือเคยสดมาท าให้
แห้ง (Dehydration) โดยใช้ความร้อนจากแสงอาทิตย์ (Sun drying) หรือแหล่งพลังงานอื่น อาจนึ่ง 
(Steaming) ให้สุกหรือต้มให้สุกในน้ าเกลือเจือจางก่อนน ามาท าแห้ง อาจเสียบไม้ แกะเปลือกหรือตัดหัวออก 
(พิมพ์เพ็ญ, 2556) 
 2.14.1 คุณค่าทางโภชนาการของกุ้งแห้ง 
 
ตำรำงท่ี 2.4   คุณค่าทางโภชนาการของน้ าหนักกุ้งแห้ง 100กรัม  
 

สารอาหาร ปริมาณ หน่วย 
                พลังงาน 
                โปรตีน 
                ไขมัน 
                คาร์โบไฮเดรต 
                เส้นใย 
                แคลเซียม 
                โซเดียม 
                โพแทสเซียม          

253 
                 51.7 

3.4 
0 
0 

2,305 
1,967 
203 

กิโลแคลอรี่ 
กรัม 
กรัม 
กรัม 
กรัม 

มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 
มิลลิกรัม 

 
ที่มา : www.CalForLife.com 

  
 

 
 
 
 
 
 
 
 



     
 

 
บทที่ 3  

 
วิธีกำรด ำเนินกำรทดลอง  

 

3.1 วัตถุดิบและอุปกรณ์ 
 3.1.1 วัตถุดิบที่ใช้ในกำรท ำน  ำพริกนรก 
 3.1.1.1    พริกแห้ง 
 3.1.1.2    พริกข้ีหนูแห้ง 
 3.1.1.3    ปลาช่อนทอดกรอบ 
     3.1.1.4    หอมแดง  
     3.1.1.5    กระเทียม 
            3.1.1.6    มะขามเปียกสับละเอียด 
 3.1.1.7  เกลือป่น 
 3.1.1.8 กะปิเผา 
 3.1.1.9 กุ้งแห้งป่น 
 3.1.1.10 รากผักชีซอย 
 3.1.1.11 ตระไคร้ 
 3.1.1.12 ข่าเผา 
 3.1.1.13 น้ าตาลปิ๊ป 
 3.1.1.14 น้ าปลา 
 3.1.1.15 น้ ามันพืช 
 3.1.1.16 น้ ามะขามเปียก 
 3.1.2 อุปกรณ์ที่ใช้ในกำรน  ำพริกนรก 

 3.1.2.1    เครื่องชั่งไฟฟ้าทศนิยม 3 ต าแหน่ง 
3.1.2.3    เครื่องปั่น Kenwood 
3.1.2.4    มีด 

 3.1.2.5    กระทะ 
 3.1.2.6    เตาย่าง 
 3.1.2.7    ตะหลิว 
 3.1.2.8    ถ้วยส าหรับใส่วัตถุดิบ 
 3.1.2.9    ครก 
 3.1.2.10   สาก 
 3.1.2.11   เตาอบ ยี่ห้อ house worth 

3.1.2.12   เตาแก๊ส 



     
 

      3.1.3 วัตถุดิบที่ใช้ในกำรท ำน  ำพริกปลำป่น 
 3.1.3.1    ปลากรอบ 
 3.1.3.2    พริกข้ีหนูแห้ง 
 3.1.3.3    เกลือป่น 
     3.1.3.4    หอมแดงเผา 
     3.1.3.5    กระเทียมเผา 
            3.1.3.6    พริกชี้ฟ้าเขียวเผา 
 3.1.3.7  กระเทียมจีน 
 3.1.3.8 ปลาช่อนย่าง 
 3.1.3.9 น้ าปลาร้า 
 3.1.3.10 น้ ามะนาว 
 3.1.3.11 น้ าต้มสุก 
 3.1.4 อุปกรณ์ที่ใช้ในกำรท ำน  ำพริกปลำป่น 

 3.1.4.1    เครื่องชั่งไฟฟ้าทศนิยม 3 ต าแหน่ง 
3.1.4.3    เครื่องปั่น Kenwood 
3.1.4.4    มีด 

 3.1.4.5    กระทะ 
 3.1.4.6    เตาย่าง 
 3.1.4.7    ตะหลิว 
 3.1.4.8    ถ้วยส าหรับใส่วัตถุดิบ 
 3.1.4.9    ครก 
 3.1.4.10   สาก 
 3.1.4.11   เตาอบ ยี่ห้อ house worth 
 3.1.4.13   เตาแก๊ส 

 3.1.5 วัตถุดิบที่ใช้ในกำรท ำน  ำพริกปลำกดุกฟู 
 3.1.5.1    ปลาดุกฟู 
 3.1.5.2    ปลาดุกย่าง 
 3.1.5.3    ปลาดุก 
     3.1.5.4    หอมแดง  
     3.1.5.5    กระเทียม 
            3.1.5.6    มะขามเปียก 
 3.1.5.7  พริกแห้ง 
 3.1.5.8 พริกข้ีหนูป่น 
 3.1.5.9 เกลือป่น 
 3.1.5.10 น้ าตาลทราย 



     
 

 3.1.5.11 ผงปรุงรส 
3.1.5.12   น้ ามันพืช 
3.1.5.13   ข่า 

 3.1.5.14 น้ าตาลปิ๊ป 
 3.1.5.15 น้ าปลา 
 3.1.5.16 กระเทียมเจียว 
 3.1.5.17 หอมเจียว 
 3.1.5.18 พริกแห้งทอด 
 3.1.5.19 ใบมะกรูด 
 3.1.5.20 พริกแดง 
 3.1.2 อุปกรณ์ที่ใช้ในกำรท ำน  ำพริกปลำป่น 

 3.1.2.1    เครื่องชั่งไฟฟ้าทศนิยม 3 ต าแหน่ง 
3.1.2.3    เครื่องปั่น Kenwood 
3.1.2.4    มีด 

 3.1.2.5    กระทะ 
 3.1.2.6    เตาย่าง 
 3.1.2.7    ตะหลิว 
 3.1.2.8    ถ้วยส าหรับใส่วัตถุดิบ 
 3.1.2.9    ครก 
 3.1.2.10   สาก 
 3.1.2.11   เตาอบ ยี่ห้อ house worth 
 3.1.2.12   เตาแก๊ส 

 
3.2 วิธีกำรทดลอง 
      3.2.1 กำรศึกษำสูตรพื นฐำนน  ำพริกนรก 
      การทดลองครั้งนี้ได้ท าการศึกษาสูตรพ้ืนฐานน้ าพริกนรก 3 สูตร โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่ม
บล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสใน
ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนน
ความชอบระดับ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ชิมจ านวน 30 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ และนักศึกษา
สาขาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
  3.2.2 กำรศึกษำปริมำณที่เหมำะสมของสัปปะรดที่มำทดแทนกุ้งแห้งป่นในน  ำพริกนรก 

     การทดลองครั้งนี้ได้น าสูตรพ้ืนฐานที่ได้รับการยอมรับจากผู้ชิมมาท าการศึกษาปริมาณที่
เหมาะสมของสัปปะรดที่มาทดแทนกุ้งแห้งป่นในน้ าพริกนรก คือร้อยละ 25 50 และ 75  โดยวางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design,RCBD) จากนั้นน าผลมา
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ



     
 

โดยรวม ด้วยวิธีการชิม แบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ  (9-Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ชิมจ านวน 30 
คน   ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษา สาขาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
        3.2.3 กำรศึกษำสูตรพื นฐำนน  ำพริกปลำป่น 
      การทดลองครั้งนี้ได้ท าการศึกษาสูตรพ้ืนฐานน้ าพริกปลาป่น 3 สูตร โดยวางแผนการทดลองแบบ
สุ่มบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส
ในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนน
ความชอบระดับ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ชิมจ านวน 30 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ และนักศึกษา
สาขาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
  3.2.4 กำรศึกษำปริมำณที่เหมำะสมของสัปปะรดที่มำทดแทนปลำช่อนในน  ำพริกปลำป่น 

     การทดลองครั้งนี้ได้น าสูตรพ้ืนฐานที่ได้รับการยอมรับจากผู้ชิมมาท าการศึกษาปริมาณที่
เหมาะสมของสัปปะรดที่มาทดแทนปลาช่อนในน้ าพริกปลาป่น คือร้อยละ 25 50 และ 75 โดยวางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design,RCBD) จากนั้นน าผลมา
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ด้วยวิธีการชิม แบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ  (9-Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ชิมจ านวน 30 
คน   ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษา สาขาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 3.2.5กำรศึกษำสูตรพื นฐำนน  ำพริกปลำดุกฟู   
               การทดลองครั้งนี้ได้ท าการศึกษาสูตรพ้ืนฐานน้ าพริกปลาดุกฟู 3 สูตร โดยวางแผนการทดลอง
แบบสุ่มบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) ประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนน
ความชอบระดับ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ชิมจ านวน 30 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษา
สาขาอาหารและโภชนาการคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
       3.2.6 กำรศึกษำปริมำณที่เหมำะสมของสัปปะรดที่มำทดแทนปลำดุกในน  ำพริกปลำดุกฟู 

     การทดลองครั้งนี้ได้น าสูตรพ้ืนฐานที่ได้รับการยอมรับจากผู้ชิมมาท าการศึกษาปริมาณที่
เหมาะสมของสัปปะรดที่มาทดแทนปลาดุกในน้ าพริกปลาดุกฟู คือร้อยละ 25 50 และ 75 โดยวางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design,RCBD) จากนั้นน าผลมา
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ด้วยวิธีการชิม แบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ  (9-Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ชิมจ านวน 30 
คน   ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษา สาขาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

3.2.7 กำรวิเครำะห์ผล 
     3.2.7.1 น าข้อมูลที่ได้จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานน้ าพริกนรก,น้ าพริกปลาป่น,น้ าพริกปลาดุกฟู 

มาหาค่าเฉลี่ย ( x ) วิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความ



     
 

แตกต่างของค่าเฉลี่ย โดยใช้วิธี (Least Significant Difference,LSD) วิเคราะห์โดยโปรแกรมส าเร็จรูปทาง
สถิติอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

3.2.7.2 น าข้อมูลที่ได้จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของอัตราส่วนการทดแทนสัปปะรดในน้ าพริก
นรก,น้ าพริกปลาป่น,น้ าพริกปลาดุกฟู มาหาค่าเฉลี่ย ( x ) วิเคราะห์ค่าความแปรปรวน (Analysis of 
Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย โดยใช้วิธี  (Duncan,s New Multiple 
Range Test, DMRT) วิเคราะห์โดยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

3.2.8 สถำนที่ทดลอง 
 3.2.8.1 ท าการทดลอง ณ ห้องปฎิบัติการอาหาร 1305 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
      3.2.8.2 ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส  ณ  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



     
 

 
บทที่ 4 

 
ผลกำรวิเครำะห์ข้อมูล 

 
4.1 ผลกำรศึกษำสูตรพื นฐำนน  ำพริกนรกจ ำนวน 3 สูตร  
       จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานน้ าพริกนรกจ านวน 3 สูตร โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อค
สมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design , RCBD) เพ่ือหาการยอมรับของผู้ชิมโดยน ามาประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วย
วิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ชิมจ านวน 30 คน ซึ่งเป็น
นักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร  สูตรพ้ืนฐานน้ าพริกนรกจ านวน 3 สูตร แสดงดังตารางที่ 4.1 ขั้นตอนการท าสูตรพ้ืนฐานน้ าพริก
นรก แสดงดังแผนภูมิที่ 4.1 ผลค่าเฉลี่ยและค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพ้ืนฐาน
น้ าพริกนรกจ านวน 3 สูตร แสดงดังตารางที่ 4.2 
 

ตำรำงท่ี 4.1 สูตรพ้ืนฐานน้ าพริกนรก 

วัตถุดิบ 
น  ำหนักวัตถุดิบ(กรัม) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
พริกแห้ง 30 - - 
พริกข้ีหนูแห้ง 60 720 180 
ปลาช่อนทอดกรอบ 720 - - 
หอมแดง 45 720 180 
กระเทียม 30 180 180 
มะขามเปียกสับละเอียด 360 - 180 
เกลือป่น 45 30 9 
กะปิเผา - 45 30 
กุ้งแห้งป่น - 1,080 360 
รากผักชีซอย - 15 - 
ตะไคร้ - 30 - 
ข่าเผา - 30 - 



     
 

       ตำรำงท่ี 4.1 สูตรพ้ืนฐานน้ าพริกนรก (ต่อ) 

        
     ที่มำ : สูตรที่ 1 สุจินตนา, 2554 
              สูตรที่ 2 ธัญนันท์, 2551 

  สูตรที่ 3  ทวีทอง, 2551 
 

 

คั่วพริกแห้ง และพริกข้ีหนูแห้ง ห่อมะขามเปียกเผาไฟพอสุก และค่ัวปลากรอบพักไว้ 

   

 

โขลกพริก หอม กระเทียม รากผักชี ตะไคร้ ข่าเผา พอละเอียด ใส่กะปิ กุ้งแห้ง โขลกต่อให้เข้ากัน 

    

 

ตั้งกระทะใส่น้ ามันพอร้อน ใส่น้ าพริกลงผัดให้สุกหอม ปรุงรสด้วยน้ ามะขามเปียกข้น น้ าตาลปิ๊ป น้ าปลา เกลือ 
ผัดให้เข้ากันชิมรสตามใจชอบ ผัดให้แห้ง ยกลงทิ้งไว้ให้เย็น รับประทานกับผักสดต่างๆ เช่น ผักกาดขาว มะเขือ 

ถั่วฝักยาว หรือผักต้มก็ได้ 

 

แผนภูมิที่ 4.1 ขั้นตอนการท าสูตรพ้ืนฐานน้ าพริกนรก 

 

 

 

 

วัตถุดิบ 
น  ำหนักวัตถุดิบ(กรัม) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
น้ าตาลปิ๊ป - 360 - 
น้ าปลา - 180 45 
น้ ามันพืช - 360 - 
น้ ามะขามเปียก - 360 - 



     
 

 

ตำรำงท่ี 4.2 ค่าเฉลี่ยและค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพ้ืนฐานน้ าพริกนรก 

หมำยเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันที่มีตัวอักษรต่างกันหมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิตท่ีระดับ 0.05 

         จากตารางที่ 4.2 พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับสูตรพ้ืนฐานน้ าพริกนรกสูตรที่ 2 มากที่สุด ในด้านลักษณะ
ปรากฎ สี กลิ่น รสชาต ิ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ซึ่งมีค่าเฉลี่ย 8.57  8.30 8.53 8.43 8.30 และ 
8.40 ตามล าดับ ซึ่งอยู่ในระดับความชอบปานกลาง เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความ
แตกต่างทางสถิติพบว่า ด้านลักษณะที่ปรากฎและด้านกลิ่นไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่
ระดับ 0.05 ส่วนในด้านสี รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติที่ระดับ 0.05 ดังนั้นผู้ท าการทดลองจึงเลือกน้ าพริกปลาป่นสูตรพ้ืนฐานที่ 2 มาศึกษาต่อในครั้งต่อไป 
เพราะน้ าพริกมีลักษณะที่ดีและรสชาติดี ผู้ชิมจึงให้คะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุด 

4.2  ผลกำรศึกษำปริมำณสับปะรดทดแทนกุ้งแหง้ป่นในน  ำพริกนรก 
       จากการทดลองครั้งนี้ได้ท าการศึกษาปริมาณสับปะรดทดแทนกุ้งแห้งป่นในน้ าพริกนรก จ านวน 3 สูตร 
ในปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือร้อยละ 25 50 และ 75 ของปริมาณสับปะรด โดยวางแผนการทดลอง
แบบสุ่มในบล็อคสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design , RCBD) เพ่ือหาการยอมรับของผู้ชิม
โดยน ามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ชิมจ านวน 30 
คน ซึ่งเป็นนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร สูตรการศึกษาปริมาณสับปะรดทดแทนกุ้งแห้งป่นในน้ าพริกนรก 3 ระดับ แสดงดังตารางที่ 
4.3 ขั้นตอนการท าตรการศึกษาปริมาณสับปะรดทดแทนกุ้งแห้งป่นในน้ าพริกนรก แสดงดังแผนภูมิที่ 4.2 ผล
ค่าเฉลี่ยและค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสของตรการศึกษาปริมาณสับปะรดทดแทนกุ้งแห้งป่น
ในน้ าพริกนรกจ านวน 3 ระดับ แสดงดังตารางที่ 4.4 
 

 

 

คุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
ค่ำเฉลี่ยและควำมแตกต่ำง 

สูตรที่1 สูตรที่2 สูตรที่3 
ลักษณะที่ปรากฎ 6.77 ± 0.68c 8.57 ± 0.50b 6.53 ± 0.51a 
สี 6.53 ± 0.73b 8.30 ± 0.47b 6.57 ± 0.50a 
กลิ่น 6.60 ± 0.72c 8.53 ± 0.51b  7.07 ± 0.74a 
รสชาติ 7.70 ± 0.70c 8.43 ± 0.50b 6.57 ± 0.50a 
เนื้อสัมผัส 7.07 ± 0.69c 8.30 ± 0.47b 6.73 ± 0.45a 
ความชอบโดยรวม 6.43 ± 0.73c 8.40 ± 0.50b 6.00 ± 0.40a 



     
 

 

ตำรำงท่ี 4.3 กำรศึกษำปริมำณสับปะรดทดแทนกุ้งแห้งป่นในน  ำพริกนรก 
 

วัตถุดิบ 
 

น  ำหนักวัตถุดิบ(กรัม) 
    สูตรพื นฐำน  ร้อยละ 25 ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 

พริกข้ีหนูแห้ง 720 720 720 720 
หอมแดง 720 720 720 720 
กระเทียม 180 180 180 180 
เกลือป่น 30 30 30 30 
กะปิเผา 45 45 45 45 
กุ้งแห้งป่น 1080 810 540 270 
รากผักชีซอย 15 15 15 15 
ตระไคร้ 30 30 30 30 
ข่าเผา 30 30 30 30 
น้ าตาลปิ๊ป 360 360 360 360 
น้ าปลา 180 180 180 180 
น้ ามันพืช 360 360 360 360 
น้ ามะขามเปียก 360 360 360 360 
สับปะรดอบ 0 270 540 810 

 

 

น าสับปะรดไปบีบน้ าออก แล้วน าเข้าเตาอบ ในอุณหภูมิ 150 c° เป็นเวลา 60 นาที จากนั้นน ามาพักให้เย็น 
เมื่อเย็นแล้ว น ามาชั่งให้ได้ตามน้ าหนักที่ต้องการ 

    

คั่วพริกแห้ง พริกขี้หนูแห้ง และเผากะปิให้มีกลิ่นหอม แล้วน ามาพักไว้ 

   

โขลกพริก หอม กระเทียม รากผักชี ตะไคร้ ข่าเผา พอละเอียด ใส่กะปิ กุ้งแห้ง สับปะรด โขลกต่อให้เข้ากัน 

    

ตั้งกระทะใส่น้ ามันพอร้อน ใส่น้ าพริกลงผัดให้สุกหอม ปรุงรสด้วยน้ ามะขามเปียกข้น น้ าตาลปิ๊ป น้ าปลา เกลือ 
ผัดให้เข้ากันชิมรสตามใจชอบ ผัดให้แห้ง ยกลงทิ้งไว้ให้เย็น รับประทานกับผักสดต่างๆ เช่น ผักกาดขาว มะเขือ 

ถั่วฝักยาว หรือผักต้มก็ได้ 

 



     
 

แผนภูมิที่ 4.2 ขั้นตอนการท าสูตรการศึกษาปริมาณสับปะรดทดแทนกุ้งแห้งป่นในน้ าพริกนรก 

ตำรำงท่ี 4.4 ค่าเฉลี่ยและค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรการศึกษาปริมาณสับปะรด
ทดแทนกุ้งแห้งป่นในน้ าพริกนรก จ านวน 3 ระดับ 

 

คุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
 ค่ำเฉลี่ยและควำมแตกต่ำง   

   สูตรพื นฐำน ร้อยละ 25 ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 
ลักษณะที่ปรากฎ 6.77 ± 0.68c 6.53 ± 0.51b 6.53 ± 0.51b 8.57 ± 0.50a 
สี 6.53 ± 0.73b 6.57 ± 0.50b 6.57 ± 0.50b 8.30 ± 0.47a 
กลิ่น 6.60 ± 0.72c 7.30 ± 0.47b 7.07 ± 0.74b  8.53 ± 0.51a 
รสชาติ 6.70 ± 0.70c 7.17 ± 0.47b 6.57 ± 0.50b 8.43 ± 0.50a 
เนื้อสัมผัส 7.07 ± 0.70c 6.93 ± 0.65b 6.73± 0.45b 8.30 ± 0.47a 
ความชอบโดยรวม 6.43 ± 0.73c 6.77 ± 0.82b 6.60 ± 0.81b 8.40 ± 0.50a 
หมำยเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันที่มีตัวอักษรต่างกันหมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมี         

นัยส าคัญทางสถิตที่ระดับ 0.05 

จากตารางที่ 4.4 จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรการศึกษาปริมาณสับปะรด
ทดแทนกุ้งแห้งป่นในน้ าพริกนรก 4 ระดับ ในปริมาณแตกต่างกัน 3 ระดับ คือ ร้อยละ  25 50 และ 75 ของ
สับปะรด พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับที่ระดับร้อยละ 75 มากท่ีสุด ในด้านลักษณะที่ปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม ซึ่งมีค่าเฉลี่ย 8.57 8.30 8.53 8.43 8.30 และ 8.40 ตามล าดับ ซึ่งอยู่ในระดับ
ความชอบมาก เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติพบว่าด้านลักษณะที่
ปรากฏ สี  กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 
0.05 ดังนั้นผู้ท าการทดลองจึงเลือกการใช้สับปะรดทดแทนกุ้งแห้งในน้ าพริกนรกบางส่วน ที่ระดับร้อยละ 75 
เป็นสูตรส าเร็จในการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของสับปะรดที่มาทดแทนกุ้งแห้งบางส่วนในน้ าพริกนรก 
เนื่องจากเป็นสูตรที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดในทุกด้าน ทั้งด้านลักษณะที่ปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวม เพราะมีลักษณะที่ดีมี รสชาติดี และมีความหวานของสับปะรดก าลังดี ผู้ชิมจึงให้การ
ยอมรับ 

4.3 ผลกำรศึกษำสูตรพื นฐำนน  ำพริกปลำป่นจ ำนวน 3 สูตร  
      จากการศึกษาสูตรพื้นฐานน้ าพริกปลาป่นจ านวน 3 สูตร โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อคสมบูรณ์ 
(Randomized Complete Block Design , RCBD) เพ่ือหาการยอมรับของผู้ชิมโดยน ามาประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบ
ให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ชิมจ านวน 30 คน ซึ่งเป็นนักศึกษา
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร   

สูตรพ้ืนฐานน้ าพริกปลาป่นจ านวน 3 สูตร แสดงดังตารางที่ 4.5 ขั้นตอนการท าสูตรพ้ืนฐานน้ าพริกนรก แสดง



     
 

ดังแผนภูมิที่4.3 ผลค่าเฉลี่ยและค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพ้ืนฐานน้ าพริกปลาป่น
จ านวน 3 สูตร แสดงดังตารางที่ 4.6 
 

ตำรำงท่ี 4.5 สูตรพ้ืนฐานน้ าพริกปลาป่น 

วัตถุดิบ 
น  ำหนักวัตถุดิบ(กรัม) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ปลากรอบ 1200 - - 
พริกข้ีหนูแห้ง 360 - - 
เกลือ 9 15 15 
พริกชี้ฟ้าเขียวเผา - 90 90 
หอมแดงเผา - 180 75 
กระเทียมเผา - 180 - 
กระเทียมจีน - - 90 
ปลาช่อนย่าง - 720 720 
น้ าปลาร้า - 90 90 
น้ ามะนาว - 360 360 
น้ าต้มสุก - 360 360 
 
ที่มำ : สูตรที่ 1 ทวีทอง, 2551 
        สูตรที่ 2  ธัญนันท์, 2551 
        สูตรที่ 3  พิมพ์วิชญ์, 2556 
 

  



     
 

ย่างปลากรอบด้วยไฟอ่อนอีกครั้งให้หอม แกะ
เอาแต่เนื้อ ตวงให้ได้ปริมาณที่ก าหนด โขลก

ให้ละเอียด ตักใส่ถ้วย เตรียมไว้ 

 

      
 
 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แผนภูมิที่ 4.3 ขั้นตอนการท าสูตรพ้ืนฐานน้ าพริกปลาป่น 

 

 

 

 

 

 

 

น าส่วนผสมผสมทั้งมารวมกันแล้วปรุง
รสตามท่ีก าหนดแล้วชิมรสชาติ 

คั่วพริกแห้งในกระทะด้วยไฟอ่อนให้เม็ด
พริกพองกรอบ ตักข้ึนพักไว้ให้เย็นแล้วจึง

โขลกละเอียดเตรียมไว้ 

 

น าปลาช่อนย่างแกะเอาแต่เนื้อ ตวงให้ได้ปริมาณ
ที่ก าหนด โขลกให้ละเอียด ตักใส่ถ้วย เตรียมไว้ 

 

น าพริกชี้ฟ้าเขียวเผา หอมแดงเผา กระเทียมเผา 
และเกลือ โขลกให้เข้ากัน 

 



     
 

ตำรำงท่ี 4.6 ค่าเฉลี่ยและค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพ้ืนฐานน้ าพริกปลาป่น 

หมำยเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันที่มีตัวอักษรต่างกันหมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิตท่ีระดับ 0.05 

 จากตารางที่ 4.5 พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับสูตรพ้ืนฐานน้ าพริกปลาป่นสูตรที่ 2 มากที่สุด ในด้าน
ลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ซึ่งมีค่าเฉลี่ย 8.57  8.30 8.40 8.57 8.30 
และ 8.50 ตามล าดับ ซึ่งอยู่ในระดับความชอบปานกลาง เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบ
ความแตกต่างทางสถิติพบว่า ด้านลักษณะที่ปรากฎและด้านกลิ่นไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนในด้านสี รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติที่ระดับ 0.05 ดังนั้นผู้ท าการทดลองจึงเลือกน้ าพริกปลาป่นสูตรพ้ืนฐานที่ 2 มาศึกษาต่อในครั้งต่อไป 
เพราะน้ าพริกมีลักษณะที่ดีและรสชาติดี ผู้ชิมจึงให้คะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุด 

4.4 ผลกำรศึกษำกำรศึกษำปริมำณสับปะรดทดแทนปลำช่อนย่ำงในน  ำพริกปลำป่น 
       จากการทดลองครั้งนี้ได้ท าการศึกษาปริมาณสับปะรดทดแทนปลาช่อนย่างในน้ าพริกปลาป่น จ านวน 3 
สูตร ในปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือร้อยละ 25 50 และ 75 ของปริมาณสับปะรด โดยวางแผนการ
ทดลองแบบสุ่มในบล็อคสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design , RCBD) เพ่ือหาการยอมรับของ
ผู้ชิมโดยน ามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ชิม
จ านวน 30 คน ซึ่งเป็นนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัย
เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร สูตรการศึกษาปริมาณสับปะรดทดแทนปลาช่อนย่างในน้ าพริกปลาป่น 3 ระดับ 
แสดงดังตารางที่ 4.7 ขั้นตอนการท าการศึกษาปริมาณสับปะรดทดแทนปลาช่อนย่างในน้ าพริกปลาป่น แสดง
ดังแผนภูมิที่ 4.4 ผลค่าเฉลี่ยและค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสของตรการศึกษาปริมาณ
สับปะรดทดแทนกุ้งแห้งป่นในน้ าพริกนรกจ านวน 3 ระดับ แสดงดังตารางที่ 4.8 
 

 

 

 

คุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
ค่ำเฉลี่ยและควำมแตกต่ำง 

สูตรที่1 สูตรที่2 สูตรที่3 
ลักษณะที่ปรากฎ 6.53 ± 0.51c 8.57 ± 0.50b 6.77 ± 0.68a 
สี 6.33 ± 0.48b 8.30 ± 0.47b 6.53 ± 0.73a 
กลิ่น 7.07 ± 0.74c 8.40 ± 0.50b  6.60 ± 0.72a 
รสชาติ    6.57 ± 0.50c 8.57 ± 0.50b 6.70 ± 0.70a 
เนื้อสัมผัส 6.57 ± 0.50c 8.30 ± 0.47b 6.83 ± 0.75a 
ความชอบโดยรวม 6.43 ± 0.50c 8.50 ± 0.51b 6.43 ± 0.73a 



     
 

ตำรำงท่ี 4.7 การศึกษาปริมาณสับปะรดทดแทนปลาช่อนย่างในน้ าพริกปลาป่น 

เกลือ 15 15 15 15 
พริกชี้ฟ้าเขียวเผา 90 90 90 90 
หอมแดงเผา 180 180 180 180 
กระเทียมเผา 180 180 180 180 
ปลำช่อนย่ำง 720 540 360 180 
น้ าปลาร้า 90 90 90 90 
น้ ามะนาว 360 360 360 360 
น้ าต้มสุก 360 360 360 360 
สับปะรดอบ 0 180 360 540 
 

 

น าสับปะรดไปบีบน้ าออก แล้วน าเข้าเตาอบ ในอุณหภูมิ 150 c° เป็นเวลา 60 นาที จากนั้นน ามาพักให้เย็น 
เมื่อเย็นแล้ว น ามาชั่งให้ได้ตามน้ าหนักที่ต้องการ 

    

 

น าปลาช่อนย่างแกะเอาแต่เนื้อ ตวงให้ได้ปริมาณที่ก าหนด โขลกให้ละเอียด ตักใส่ถ้วย เตรียมไว้ 
 
      

น าพริกชี้ฟ้าเขียวเผา หอมแดงเผา กระเทียมเผา และเกลือ โขลกให้เข้ากัน 
 
 

น าทุกอย่างที่โขลกไว้มาผสมกัน จากนั้นปรุงรสชาติให้ได้ตามที่ต้องการ 
 

แผนภูมิที่ 4.4 ขั้นตอนการท าสูตรการศึกษาปริมาณสับปะรดทดแทนปลาช่อนย่างใน 
                                                 น้ าพริกปลาป่น 

 

 

 

วัตถุดิบ 
 

น  ำหนักวัตถุดิบ(กรัม) 
    สูตรพื นฐำน  ร้อยละ 25 ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 



     
 

ตำรำงท่ี 4.8 ค่าเฉลี่ยและค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรการศึกษาปริมาณสับปะรด
ทดแทนปลาช่อนย่างในน้ าพริกปลาป่นจ านวน 3 ระดับ 

 

คุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
 ค่ำเฉลี่ยและควำมแตกต่ำง   

   สูตรพื นฐำน ร้อยละ 25 ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 
ลักษณะที่ปรากฎ 6.77 ± 0.68c 7.13 ± 0.97b 7.03 ± 1.03b 8.30 ± 0.70a 
สี 6.87 ± 0.86b 6.73 ± 0.74b 6.53 ± 0.73b 8.20 ± 0.61a 
กลิ่น 6.60 ± 0.72c 7.27 ± 0.94b 7.00 ± 1.05b  8.20 ± 0.80a 
รสชาติ 6.70 ± 0.70c 6.90 ± 1.02b 7.03 ± 1.13b 8.33 ± 0.66a 
เนื้อสัมผัส 7.07 ± 0.70c 7.13 ± 0.97b 7.07 ± 0.70b 8.13 ± 0.68a 
ความชอบโดยรวม 6.53 ± 0.73c 6.77 ± 0.89b 7.23 ± 1.10b 8.20 ± 0.61a 

  หมำยเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันที่มีตัวอักษรต่างกันหมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิตท่ีระดับ 0.05 

จากตารางที่ 4.8 จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรการศึกษาปริมาณสับปะรด
ทดแทนปลาช่อนย่างในน้ าพริกปลาป่น 4 ระดับ ในปริมาณแตกต่างกัน 3 ระดับ คือ ร้อยละ  25 50 และ 75 
ของสับปะรด พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับที่ระดับร้อยละ 75 มากที่สุด ในด้านลักษณะที่ปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ซึ่งมีค่าเฉลี่ย 8.30 8.20 8.20 8.33 8.13 และ 8.20 ตามล าดับ ซึ่งอยู่ใน
ระดับความชอบมาก เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติพบว่าด้าน
ลักษณะที่ปรากฏ สี  กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติที่ระดับ 0.05 ดังนั้นผู้ท าการทดลองจึงเลือกการใช้สับปะรดทดแทนปลาช่อนย่างในน้ าพริกปลาป่น ที่
ระดับร้อยละ 75 เป็นสูตรส าเร็จในการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของสับปะรดที่มาทดแทนปลาช่อนย่างใน
น้ าพริกปลาป่น เนื่องจากเป็นสูตรที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดในทุกด้าน ทั้งด้านลักษณะที่ปรากฏ  สี  กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม เพราะมีลักษณะที่ดีมี รสชาติดี และมีความหวานของสับปะรดก าลัง
ดี ผู้ชิมจึงให้การยอมรับ 

4.5 ผลกำรศึกษำสูตรพื นฐำนน  ำพริกปลำกดุกฟูจ ำนวน 3 สูตร  
      จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐานน้ าพริกปลาดุกฟูจ านวน 3 สูตร โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อค
สมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design , RCBD) เพ่ือหาการยอมรับของผู้ชิมโดยน ามาประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วย
วิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ชิมจ านวน 30 คน ซึ่งเป็น
นักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร  สูตรพ้ืนฐานน้ าพริกปลากดุกฟูจ านวน 3 สูตร แสดงดังตารางที่ 4.9 ขั้นตอนการท าสูตรพ้ืนฐาน
น้ าพริกนรก แสดงดังแผนภูมิที่ 4.5 ผลค่าเฉลี่ยและค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตร
พ้ืนฐานน้ าพริกปลาดุกฟูจ านวน 3 สูตร แสดงดังตารางที่ 4.10 



     
 

ตำรำงท่ี 4.9 สูตรพ้ืนฐานน้ าพริกปลาดุกฟู 

วัตถุดิบ 
น  ำหนักวัตถุดิบ(กรัม) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ปลาดุกฟู - 600 - 
ปลาดุกย่าง - - 1500 
ปลาดุก 3000 - - 
หอมแดง 400 400 - 
กระเทียม 400 400 - 
มะขามเปียก 200 240 90 
พริกแห้ง 100 - - 
พริกข้ีหนูป่น - 60 - 
เกลือป่น 10 10 - 
น้ าตาลทราย 10 30 30 
ผงปรุงรส - 20 - 
น้ ามันพืช 30 30 - 
ข่าหั่นแว่น 100 - - 
ข่าสับละเอียด - 60 - 
น้ าตาลปิ๊ป - - 45 
น้ าปลา - - 45 
กระเทียมเจียว - - 360 
หอมเจียว - - 360 
พริกแห้งทอด - - 180 
ใบมะกรูด 10 - - 
ใบมะกรูดทอด - - 45 
พริกแดง 30 - - 
 
ที่มำ : สูตรที่ 1  ข้าวสวยร้อนๆ มา! เปิดสูตร น้ าพริกปลาดุกฟู แซ่บยกถ้วย, 2561 
        สูตรที่ 2  น้ าพริกปลาดุกฟู, 2557 
        สูตรที่ 3  น้ าพริกปลาดุกฟู Crispy Catfish Chilli Dip , 2561 
 

  



     
 

น าปลาดุกข้ึนไปย่างบนไฟอ่อนจนสุก จากนั้นเอาหนัง และก้างออก น าเนื้อมาสับให้ละเอียด น าเนื้อ
ปลาดุกไปทอดในน้ ามันเดือดจนเหลืองกรอบ และตักข้ึนพักไว้เพ่ือสะเด็ดน้ ามัน 

 
 

น ากระทะขึ้นตั้งไฟเบา ใส่กระเทียม หอมแดง ข่าหั่นแว่น ใบมะกรูด เกลือสมุทร และพริกแห้ง คั่วจน
เหลืองหอม จากนั้นน าไปใส่ในครก โดยแยกใบมะกรูดไว้ส าหรับโรย ใส่ปลาดุกฟูที่ทอดเตรียมไว้ 

น้ าตาลทราย และมะขามเปียกสับตามลงไป โขลกให้เข้ากัน 
 
 

น ากระทะขึ้นตั้งไฟปานกลาง เทน้ ามันพืชลงไป น าน้ าพริกปลาดุกฟูที่เตรียมไว้ลงไปคั่วจนหอม และ
แห้ง จากนั้นโรยใบมะกรูดที่คั่วไว้ลงไป ตักใส่ถ้วย โรยพริกแดง และเสิร์ฟพร้อมเครื่องเคียง 

 

        แผนภูมิที่ 4.5 ขั้นตอนการท าสูตรพ้ืนฐานน้ าพริกปลาดุกฟู 

 

ตำรำงท่ี 4.10 ค่าเฉลี่ยและค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพ้ืนฐานน้ าพริกปลาดุกฟู 

 

 

 

 

 

 

หมำ
ยเหตุ : ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันที่มีตัวอักษรต่างกันหมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมี        
นัยส าคัญทางสถิตที่ระดับ 0.05 

จากตารางที่ 4.10 พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับสูตรพ้ืนฐานน้ าพริกปลาดุกฟูสูตรที่ 3 มากที่สุด ในด้าน
ลักษณะปรากฎ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ซึ่งมีค่าเฉลี่ย 8.57  8.30 8.40 8.57 8.30 
และ 8.50 ตามล าดับ ซึ่งอยู่ในระดับความชอบปานกลาง เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบ
ความแตกต่างทางสถิติพบว่า ด้านลักษณะที่ปรากฎและด้านกลิ่นไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนในด้านสี รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิตทิี่ระดับ 0.05 ดังนั้นผู้ท าการทดลองจึงเลือกน้ าพริกปลาดุกฟูสูตรพ้ืนฐานที่ 3 มาศึกษาต่อในครั้งต่อไป 
เพราะน้ าพริกมีลักษณะที่ดีและรสชาติดี ผู้ชิมจึงให้คะแนนความชอบโดยรวมสูงที่สุด 

 

คุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
ค่ำเฉลี่ยและควำมแตกต่ำง 

สูตรที่1 สูตรที่2 สูตรที่3 
ลักษณะที่ปรากฎ 6.53 ± 0.51c 6.77 ± 0.68b 8.57 ± 0.50a 
สี 6.47 ± 0.63b 6.53 ± 0.73b 8.30 ± 0.47a 
กลิ่น 7.07 ± 0.74c 6.60 ± 0.72b  8.40 ± 0.50a 
รสชาติ    6.43 ± 0.50c 6.70 ± 0.70b 8.57 ± 0.50a 
เนื้อสัมผัส 6.57 ± 0.50c 6.83 ± 0.78b 8.30 ± 0.47a 
ความชอบโดยรวม 6.43 ± 0.50c 6.43 ± 0.73b 8.50 ± 0.51a 



     
 

4.6 ผลกำรศึกษำกำรศึกษำปริมำณสับปะรดทดแทนปลำดุกในน  ำพริกปลำดุกฟู 
       จากการทดลองครั้งนี้ได้ท าการศึกษาปริมาณสับปะรดทดแทนปลาดุกในน้ าพริกปลาดุกฟู จ านวน 3 สูตร 
ในปริมาณที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือร้อยละ 25 50 และ 75 ของปริมาณสับปะรด โดยวางแผนการทดลอง
แบบสุ่มในบล็อคสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design , RCBD) เพ่ือหาการยอมรับของผู้ชิม
โดยน ามาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ชิมจ านวน 30 
คน ซึ่งเป็นนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร สูตรการศึกษาปริมาณสับปะรดทดแทนปลาดุกในน้ าพริกปลาดุกฟู 3 ระดับ แสดงดังตาราง
ที่ 4.11 ขั้นตอนการท าการศึกษาปริมาณสับปะรดทดแทนปลาช่อนย่างในน้ าพริกปลาป่น แสดงดังแผนภูมิที่ 
4.6 ผลค่าเฉลี่ยและค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสของตรการศึกษาปริมาณสับปะรดทดแทนปลา
ดุกในน้ าพริกปลาดุกฟู 3 ระดับ แสดงดังตารางที่ 4.12 
 

ตำรำงท่ี 4.11 การศึกษาปริมาณสับปะรดทดแทนปลาดุกในน้ าพริกปลาดุกฟู 

 

 

 

 

 

 

 

วัตถุดิบ 
 

น  ำหนักวัตถุดิบ(กรัม) 
    สูตรพื นฐำน  ร้อยละ 25 ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 

ปลำดุกย่ำง 1500 1125 750 375 
มะขามเปียก 90 90 90 90 
น้ าตาลทราย 30 30 30 30 
น้ าตาลปิ๊ป 45 45 45 45 
น้ าปลา 45 45 45 45 
กระเทียมเจียว 360 360 360 360 
หอมเจียว 360 360 360 360 
พริกแห้งทอด 180 180 180 180 
ใบมะกรูดทอด 45 45 45 45 
สับปะรดอบ 0 375 750 1125 



     
 

น าสับปะรดไปบีบน้ าออก แล้วน าเข้าเตาอบ ในอุณหภูมิ 150 c° เป็นเวลา 60 นาที จากนั้นน ามาพักให้เย็น 
เมื่อเย็นแล้ว น ามาชั่งให้ได้ตามน้ าหนักที่ต้องการ 

 

น าปลาดุกข้ึนไปย่างบนไฟอ่อนจนสุก จากนั้นเอาหนัง และก้างออก น าเนื้อมาสับให้ละเอียด น าเนื้อปลาดุกไป
ทอดในน้ ามันเดือดจนเหลืองกรอบ และตักข้ึนพักไว้เพ่ือสะเด็ดน้ ามัน 

 
น ากระทะขึ้นตั้งไฟเบา ใส่กระเทียม หอมแดง ข่าหั่นแว่น ใบมะกรูด เกลือสมุทร และพริกแห้ง คั่วจน

เหลืองหอม จากนั้นน าไปใส่ในครก โดยแยกใบมะกรูดไว้ส าหรับโรย ใส่ปลาดุกฟูที่ทอดเตรียมไว้ 
น้ าตาลทราย มะขามเปียกสับ และสับปะรดตามลงไป โขลกให้เข้ากัน 

 
น ากระทะขึ้นตั้งไฟปานกลาง เทน้ ามันพืชลงไป น าน้ าพริกปลาดุกฟูที่เตรียมไว้ลงไปคั่วจนหอม และ

แห้ง จากนั้นโรยใบมะกรูดที่คั่วไว้ลงไป ตักใส่ถ้วย โรยพริกแดง และเสิร์ฟพร้อมเครื่องเคียง 

แผนภูมิที่ 4.5 ขั้นตอนการท าสูตรการศึกษาปริมาณสับปะรดทดแทนปลาดุกในน้ าพริกปลาดุกฟู 

ตำรำงท่ี 4.12 ค่าเฉลี่ยและค่าความแตกต่างคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรการศึกษาปริมาณสับปะรด
ทดแทนปลาดุกย่างในน้ าพริกปลาดุกฟูจ านวน 3 ระดับ 

หมำ
ย
เหตุ 
: 
ตัวอั
กษร
ใน
แนว
นอน
เดียว

กันที่มีตัวอักษรต่างกันหมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมี    นัยส าคัญทางสถิตที่ระดับ 0.05 

จากตารางที่ 4.12 จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรการศึกษาปริมาณสับปะรด
ทดแทนปลาดุกในน้ าพริกปลาดุกฟู 4 ระดับ ในปริมาณแตกต่างกัน 3 ระดับ คือ ร้อยละ  25 50 และ 75 ของ
สับปะรด พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับที่ระดับร้อยละ 75 มากท่ีสุด ในด้านลักษณะที่ปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม ซึ่งมีค่าเฉลี่ย 8.47 8.33 8.53 8.33 8.13และ 8.40 ตามล าดับ ซึ่งอยู่ในระดับ
ความชอบมาก เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติพบว่าด้านลักษณะที่
ปรากฏ สี  กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 

 

คุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
 ค่ำเฉลี่ยและควำมแตกต่ำง   

   สูตรพื นฐำน ร้อยละ 25 ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 
ลักษณะที่ปรากฎ 6.80 ± 0.64c 7.13 ± 0.71b 7.20 ± 0.99b 8.47 ± 0.73a 
สี 7.13 ± 0.97b 6.67 ± 0.71b 6.81 ± 0.69b 8.33 ± 0.66a 
กลิ่น 7.30 ± 1.01c 7.00 ± 1.05b 7.27 ± 9.44b  8.53 ± 0.68a 
รสชาติ 7.00 ± 1.05c 7.30 ± 1.08b 7.30 ± 0.99b 8.33 ± 0.66a 
เนื้อสัมผัส 7.03 ± 0.81c 7.03 ± 0.81b 7.13 ± 0.97b 8.13 ± 0.68a 
ความชอบโดยรวม 7.10 ± 0.76c 7.23 ± 1.10b 6.77 ± 0.90b 8.40 ± 0.67a 



     
 

0.05 ดังนั้นผู้ท าการทดลองจึงเลือกการใช้สับปะรดทดแทนปลาดุกในน้ าพริกปลาดุกฟู ที่ระดับร้อยละ 75 เป็น
สูตรส าเร็จในการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของสับปะรดที่มาทดแทนปลาดุกในน้ าพริกปลาดุกฟู เนื่องจากเป็น
สูตรที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดในทุกด้าน ทั้งด้านลักษณะที่ปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม เพราะมีลักษณะที่ดีมี รสชาติดี และมีความหวานของสับปะรดก าลังดี ผู้ชิมจึงให้การยอมรับ 

 

 

 

 

       
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



     
 

 
บทที่ 5 

 
สรุปผลกำรทดลองและข้อเสนอแนะ 

 
5.1 สรุปผลกำรทดลอง  
       5.1.1 กำรศึกษำสูตรพื นฐำนน  ำพริกนรก จ ำนวน 3 สูตร  
               พบว่าน้ าพริกนรกสูตรที่ 2 ได้รับการยอมรับในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส 
และความชอบโดยรวมสูงที่สุด โดยมีค่าเฉลี่ยที่ 8.57 8.30 8.53 8.43 8.30 และ 8.40ตามล าดับ ซึ่งอยู่ใน
ระดับความชอบปานกลาง เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบว่า ด้าน
ลักษณะและด้านกลิ่นไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนในด้านสี รสชาติ เนื้อ
สัมผัสและความชอบโดยรวมมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
       5.1.2 จำกกำรศึกษำปริมำณที่เหมำะสมของสับปะรดที่น ำมำทดแทนกุ้งแห้งในน  ำพริกนรก 
               ปริมาณที่ต่างกัน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 25 50 และ 75 ของกุ้งแห้ง พบว่า ปริมาณที่เหมาะสมของ
สับปะรดที่น ามาทดแทนกุ้งแห้งในน้ าพริกนรกอยู่ที่ระดับร้อยละ 75  ในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ยที่ 8.57 8.30 8.53 8.43 8.30 และ 8.40 ตามล าดับ ซึ่งอยู่ใน
ระดับความชอบมาก  เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบว่า ด้านลักษณะที่
ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 
0.05 
 5.1.3 กำรศึกษำสูตรพื นฐำนน  ำพริกปลำป่น จ ำนวน 3 สูตร  
               พบว่าน้ าพริกนรกปลาป่นที่ 2 ได้รับการยอมรับในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวมสูงที่สุด โดยมีค่าเฉลี่ยที่ 8.57  8.30 8.40 8.57 8.30 และ 8.50 ตามล าดับ ซึ่ง
อยู่ในระดับความชอบปานกลาง เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบว่า ด้าน
ลักษณะและด้านกลิ่นไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนในด้านสี รสชาติ เนื้อ
สัมผัสและความชอบโดยรวมมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
       5.1.4 จำกกำรศึกษำปริมำณที่เหมำะสมของสับปะรดที่น ำมำทดแทนปลำช่อนในน  ำพริกปลำป่น 
               ปริมาณที่ต่างกัน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 25 50 และ 75 ของปลาช่อน พบว่า ปริมาณที่เหมาะสม
ของสับปะรดที่น ามาทดแทนปลาช่อนในน้ าพริกปลาป่นอยู่ที่ระดับร้อยละ 75  ในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี 
กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ยที่ 8.30 8.20 8.20 8.33 8.13 และ 8.20 
ตามล าดับ ซึ่งอยู่ในระดับความชอบมาก  เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่าง
พบว่า ด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิตทิี่ระดับ 0.05 
  



     
 

 5.1.5 กำรศึกษำสูตรพื นฐำนน  ำพริกปลำดุกฟู จ ำนวน 3 สูตร  
               พบว่าน้ าพริกนรกปลาป่นที่ 3 ได้รับการยอมรับในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวมสูงที่สุด โดยมีค่าเฉลี่ยที่ 8.57  8.30 8.40 8.57 8.30 และ 8.50 ตามล าดับ ซึ่ง
อยู่ในระดับความชอบปานกลาง เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบว่า ด้าน
ลักษณะและด้านกลิ่นไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนในด้านสี รสชาติ เนื้อ
สัมผัสและความชอบโดยรวมมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 
       5.1.6 จำกกำรศึกษำปริมำณที่เหมำะสมของสับปะรดที่น ำมำทดแทนปลำดุกในน  ำพริกปลำดุกฟู 
               ปริมาณที่ต่างกัน 3 ระดับ คือ ร้อยละ 25 50 และ 75 ของปลาดุก พบว่า ปริมาณที่เหมาะสมของ
สับปะรดที่น ามาทดแทนปลาช่อนในน้ าพริกปลาป่นอยู่ที่ระดับร้อยละ 75  ในด้านลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ยที่ 8.47 8.33 8.53 8.33 8.13และ 8.40 ตามล าดับ 
ซึ่งอยู่ในระดับความชอบมาก  เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบว่า ด้าน
ลักษณะที่ปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ
ที่ระดับ 0.05 
 

5.2 ข้อเสนอแนะ  
      5.2.1 ควรมีการศึกษาเกี่ยวกับอายุการจัดเก็บเพ่ือเป็นการพัฒนาในกลุ่มสินค้าจากผลผลิตแปรรูปจาก
เกษตรท้องถิ่น 
      5.2.2 ควรมีการศึกษาการน าสัปปะรดมาทดแทนโปรตีนในน้ าพริกมาแปรรูปเป็นเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร 
เช่น อาหารว่างจากสับปะรดตกเกรด   
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ภำคผนวก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ภำคผนวก ก 

สูตรพื นฐำนน  ำพริกนรก น  ำพริกปลำป่น น  ำพริกปลำดุกฟู สูตรกำรใช้สัปปะรดทดแทนกุ้งแหง้
ป่นบำงส่วนในน  ำพริกนรก สูตรกำรใช้สัปปะรดทดแทนปลำช่อนบำงส่วนในน  ำพริกปลำป่น 

และ สูตรกำรใช้สัปปะรดทดแทนปลำดุกย่ำงบำงสว่นในน  ำพริกปลำดุก 



     
 

สูตรพื นฐำนน  ำพริกนรก 

สูตรที่ 1  

ส่วนผสม    
พริกแห้ง 30 กรัม 
พริกข้ีหนูแห้ง 60 กรัม 
ปลาช่อนทอดกรอบ 720 กรัม 
หอมแดง 45 กรัม 
กระเทียม 30 กรัม 
มะขามเปียกสับละเอียด 360 กรัม 
เกลือป่น 45 กรัม 

 

วิธีท ำ 

1. คั่วพริกแห้ง และพริกข้ีหนูแห้ง ห่อมะขามเปียกเผาไฟพอสุก 
2. คั่วปลากรอบ เผาหอม กระเทียม แกะเปลือกออก 
3. โขลกพริกคั่ว มะขาม ปลากรอบ หอม กระเทียม และเกลือจนละเอียดเข้ากันดี ก็เป็นอันเสร็จ 

ที่มำ : สุจินตนา, 2554 

  



     
 

สูตรพื นฐำนน  ำพริกนรก 

สูตรที่ 2 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

วิธีท ำ 

1. โขลกพริก หอม กระเทียม รากผักชี ตะไคร้ ข่าเผา พอละเอียด ใส่กะปิ กุ้งแห้ง โขลกต่อให้เข้ากัน 
2. ตั้งกระทะใส่น้ ามันพอร้อน ใส่น้ าพริกลงผัดให้สุกหอม ปรุงรสด้วยน้ ามะขามเปียกข้น น้ าตาลปิ๊ป 

น้ าปลา เกลือ ผัดให้เข้ากันชิมรสตามใจชอบ ผัดให้แห้ง ยกลงทิ้งไว้ให้เย็น รับประทานกับผักสด
ต่างๆ เช่น ผักกาดขาว มะเขือ ถั่วฝักยาว หรือผักต้มก็ได้ 

       ที่มำ : ธัญนันท์, 2551 

  

ส่วนผสม     
 พริกข้ีหนูแห้งคั่วปั่นละเอียด  720 กรัม 
 หอมแดงซอย  720 กรัม 
 กระเทียมซอย  180 กรัม 
 กะปิเผา  45 กรัม 
 กุ้งแห้งป่น  1080 กรัม 
 รากผักชีซอย  15 กรัม 
 ตระไคร้ซอยคั่ว ข่าเผาซอยอย่างละ  30 กรัม 
 น้ ามะขามเปียกข้น  360 กรัม 
 น้ าตาลปิ๊ป  360 กรัม 
 น้ าปลาดี  180 กรัม 
 เกลือ  30 กรัม 
 น้ ามันพืช  360 กรัม 
 ผักสดต่างๆเช่น มะเขือ ผักกาดขาว ถั่วฝักยาว ฯลฯ 



     
 

สูตรพื นฐำนน  ำพริกนรก 

สูตรที่ 3 

 

 

 

 

 

 

 

 

วิธีท ำ 

1. โขลกกระเทียมให้ละเอียดกับหอมแดงเข้าด้วยกันให้ละเอียดใส่เนื้อมะขามเปียก กะปิ และพริก
ป่น โขลกต่อจนเข้ากันดี ใส่กุ้งแห้ง โขลกให้ละเอียดเข้ากันดี ตักใส่ถ้วย เตรียมไว้  

2. ตั้งกระทะบนไฟอ่อน (โดยไม่ต้องใส่น้ ามัน) แล้วใส่น้ าพรอกที่โขลกลงผัดให้หอม ปรุงรสด้วย
น้ าปลาและเกลือ ผัดจนน้ าพริกแห้งดี ปิดไฟ ชิมรสให้เผ็ดเค็ม (เมื่อเย็นตักใส่ขวดโหลปิดฝาสนิท) 

3. ตักใส่ถ้วย ตกแต่งด้วยกุ้งแห้งและพริกข้ีหนูสีแดงรับประทานกับผักสดและผักต้ม 

      ที่มำ : ทวีทอง, 2551 

 

  

ส่วนผสม    
 กระเทียมไทยปอกเปลือก 180 กรัม 
 หอมแดงหั่น 180 กรัม 
 เนื้อมะขามเปียกสับละเอียด 180 กรัม 
 กะปิ 30 กรัม 
 พริกข้ีหนูแห้งคั่วป่น 180 กรัม 
 กุ้งแห้งป่น 360 กรัม 
 น้ าปลา 45 กรัม 
 เกลือสมุทร 9 กรัม 
 กุ้งแห้งและพริกข้ีหนูสีแดงส าหรับตกแต่ง 

ผักสดมี ผักชี กะหล่ าปลี มะเขือชนิดต่างๆ  



     
 

สูตรพื นฐำนน  ำพริกปลำป่น 

สูตรที่ 1 

 

ส่วนผสม     
 ปลากรอบ (ตัวละ200กรัม)  1200 กรัม 
 พริกข้ีหนูแห้ง   360 กรัม 
 เกลือ      9 กรัม 
 ผักสดมี แตงกวา ถั่วฝักยาว ผักกาดขาว มะเขือชนิดต่าง ฯลฯ 

 

วิธีท ำ  

1. ย่างปลากรอบด้วยไฟอ่อนอีกครั้งให้หอม แกะเอาแต่เนื้อ ตวงให้ได้ปริมาณ 1 ½ ถ้วย โขลกให้
ละเอียด ตักใส่ถ้วย เตรียมไว้ 

2. คั่วพริกแห้งในกระทะด้วยไฟอ่อนให้เม็ดพริกพองกรอบ ตักขึ้นพักไว้ให้เย็นแล้วจึงโขลกละเอียด
เตรียมไว้ 

3. ผสมปลาป่นกับเกลือและพริกป่นเข้าด้วยกัน ตักใส่ขวดโหลปิดฝาให้สนิท 
4. รับประทานได้ทั้งแห้งและแบบผสมน้ าต้มสุกโดยตักน้ าพริกปลาป่นใส่ถ้วย .ใส่น้ าต้มสุกเล็กน้อย 

ปรุงรสด้วยน้ ามะนาวและน้ าปลาตามชอบ คนให้เข้ากัน รับประทานกับผักสด 

 

ที่มำ : ทวีทอง, 2551 

  



     
 

สูตรพื นฐำนน  ำพริกปลำป่น 

สูตรที่ 2 

 

ส่วนผสม    
 พริกชี้ฟ้าเขียวเผา 90 กรัม 
 หอมเผา 180 กรัม 
 กระเทียมเผา 180 กรัม 
 ปลาช่อนย่างแกะเอาแต่เนื้อ 720 กรัม 
 น้ าปลาร้าต้มสุก 90 กรัม 
 เกลือ 15 กรัม 
 น้ ามะนาว 360 กรัม 
 น้ าต้มสุก 360 กรัม 
 ผักสดต่างๆเช่นมะเขือ ขมิ้นขาว แตงกว่า ฯลฯ 

 

วิธีท ำ 

  โขลกพริกเผา หอมเผา กระเทียมเผากับเกลือให้ละเอียด ใส่ปลาช่อนย่าง โขลกให้เข้ากัน ใส่
น้ าปลาร้า น้ ามะนาว น้ าต้มสุก เคล้าให้เข้ากัน ชิมรสตามชอบ ตักใส่ถ้วย โรยด้วยผักชี รบัประทานกับ
ผัดสดต่างๆ 

ที่มำ : ธัญนันท์, 2551 

  



     
 

สูตรพื นฐำนน  ำพริกปลำป่น 

สูตรที่ 3 

 
ส่วนผสม    

 พริกชี้ฟ้าเขียวเผา 90 กรัม 
 กระเทียมจีน 90 กรัม 
 หอมแดงเผา 75 กรัม 
 ปลาช่อนแห้งย่างแกะเอาแต่เนื้อ 720 กรัม 
 น้ าปลาร้าต้มสุก 90 กรัม 
 เกลือ 15 กรัม 
 น้ ามะนาว 360 กรัม 
 น้ าต้มสุก 360 กรัม 
 ผักชีเด็ดเป็นใบๆ 9 กรัม 
   

 
วิธีท ำ 

1. โขลกพริกเผา หอมเผา กระเทียมเผากับเกลือให้ละเอียด 
2. ใส่ปลาช่อนย่างโขลกให้เข้ากัน ใส่น้ าปลาร้า น้ ามะนาวและน้ าต้มสุก เคล้าให้เข้ากัน ชิมรส

ตามใจชอบ 
3. ตักใส่ถ้วย โรยด้วยผักชี เสริฟ์พร้อมกับผักสดต่างๆ เช่นมะเขือ แตงกวา ขมิ้นขาว หรือผักต้ม

ก็ได้ 

ที่มำ : พิมพ์วิชญ์, 2556 

  



     
 

สูตรพื นฐำนน  ำพริกปลำดุกฟู 

สูตรที่ 1 

ส่วนผสม    
 ปลาดุก 3000 กรัม 
 ข่าหั่นแว่น 100 กรัม 
 หอมแดง 400 กรัม 
 กระเทียม 400 กรัม 
 มะขามเปียกสับ 200 กรัม 
 พริกแห้ง 100 กรัม 
 น้ าตาลทราย 10 กรัม 
 เกลือสมุทร 10 กรัม 
 น้ ามันพืช 30 กรัม 
 ใบมะกรูด 10 กรัม 
 พริกแดง 30 กรัม 

 

วิธีท ำ 

1. น าปลาดุกข้ึนไปย่างบนไฟอ่อนจนสุก จากนั้นเอาหนัง และก้างออก น าเนื้อมาสับให้ละเอียด น า
เนื้อปลาดุกไปทอดในน้ ามันเดือดจนเหลืองกรอบ และตักขึ้นพักไว้เพื่อสะเด็ดน้ ามัน 

2. น ากระทะขึ้นตั้งไฟเบา ใส่กระเทียม หอมแดง ข่าหั่นแว่น ใบมะกรูด เกลือสมุทร และพริกแห้ง คั่ว
จนเหลืองหอม จากนั้นน าไปใส่ในครก โดยแยกใบมะกรูดไว้ส าหรับโรย ใส่ปลาดุกฟูที่ทอดเตรียม
ไว้ น้ าตาลทราย และมะขามเปียกสับตามลงไป โขลกให้เข้ากัน 

3. น ากระทะขึ้นตั้งไฟปานกลาง เทน้ ามันพืชลงไป น าน้ าพริกปลาดุกฟูที่เตรียมไว้ลงไปคั่วจนหอม 
และแห้ง จากนั้นโรยใบมะกรูดที่ค่ัวไว้ลงไป ตักใส่ถ้วย โรยพริกแดง และเสิร์ฟพร้อมเครื่องเคียง 

ที่มำ : “ข้าวสวยร้อนๆ มา! เปิดสูตร น้ าพริกปลาดุกฟู แซ่บยกถ้วย”, 2561 

 
 

 

  



     
 

สูตรพื นฐำนน  ำพริกปลำดุกฟู 

สูตรที่ 2 

 
ส่วนผสม    
 ปลาดุกฟู 600 กรัม 
 ข่าสับละเอียด 60 กรัม 
 หอมแดง 400 กรัม 
 กระเทียม 400 กรัม 
 มะขามเปียกสับละเอียด 240 กรัม 
 พริกข้ีหนูป่น 60 กรัม 
 เกลือป่น 10 กรัม 
 น้ าตาลทราย 30 กรัม 
 ผงปรุงรส 20 กรัม 
 น้ ามันพืช 30 กรัม 

 
วิธีท ำ 

1. น าปลาดุกย่างหรือนึ่ง มาลอกหนังออกและแกะเอาแต่เนื้อ แล้วสับเนื้อปลาให้ละเอียด 
2. ตั้งน้ ามันส าหรับทอดให้ร้อนจัด แล้วน าเนื้อปลาดุกลงไปทอดจนฟูกรอบ ตักขึ้นพักให้สะเด็ดน้ ามัน 
3. น าหอมแดง กระเทียม ปอกเปลือกล้างน้ าให้สะอาด  หั่นเป็นแว่นๆ บางๆ พักไว้ 
4. ตั้งกระทะใส่ข่าสับ หอมแดง กระเทียม ให้หอม  แล้วน ามาปั่นให้ละเอียด 
5. ตั้งกระทะใส่น้ ามันพืช ใส่ข่า หอมแดง กระเทียม ที่ปั่นละเอียด และปลาดุกฟู เคล้าให้เข้ากัน 
ใส่พริกป่น น้ าตาลทราย เกลือป่น มะขามเปียกสับ  ผงปรุงรส  เคล้าให้เข้ากัน 
6. ชิมรสให้ออกรสเค็ม เปรี้ยว หวาน และเผ็ดนิดหน่อย  ผัดจนปลาดุกแห้งและกรอบ น าขี้นจากเตา

ทิ้งให้เย็น บรรจุขวดเก็บไว้รับประทานได้นาน 
 
ที่มำ : “น้ าพริกปลาดุกฟู”, 2557 

 
 
 
 
 
 

  



     
 

สูตรพื นฐำนน  ำพริกปลำดุกฟู 

สูตรที่ 3 

 
ส่วนผสม    

 ปลาดุกย่าง 1500 กรัม 
 น้ ามะขามเปียก 90 กรัม 
 น้ าตาลปิ๊ป 45 กรัม 
 น้ าตาลทราย 30 กรัม 
 น้ าปลา 45 กรัม 
 กระเทียมเจียว 360 กรัม 
 หอมเจียว 360 กรัม 
 พริกแห้งทอด 180 กรัม 
 ใบมะกรูดทอด 45 กรัม 
 ผักเครื่องเคียง ผักกาดขาว ถั่วฝักยาว มะเขือเปาะ แตงกวา 

 

วิธีท ำ 

 1.  แกะปลาดุกย่างเอาแต่เนื้อ แล้วจึงน้ าเนื้อไปโขลกให้ขึ้นฟู น าขึ้น ผึ่งไว้ให้แห้ง จากนั้นน าไปทอดใน
น้ ามันร้อนๆ ให้เป็นแพ น าขึ้นพักไว้ให้สะเด็ดน้ ามัน 

2.  น าพริกแห้ง กระเทียมเจียว หอมเจียวมาปั่นรวมกันให้ละเอียดพักไว้ 
3.   ตั้งกระทะใส่น้ ามะขามเปียก น้ าตาลปี๊บ น้ าตาลทราย และน้ าปลา เคี่ยวจนพอเดือดและข้น จึงใส่

ส่วนผสมที่ปั่นไว้ลงไป ตามด้วยปลาดุกฟู คลุกเคล้าให้เข้ากัน ใส่ใบมะกรูดทอดลงไปคลุกเคล้าให้เข้ากันอีกครั้ง 
ตักใส่จานเสิร์ฟ 

ที่มำ : “น้ าพริกปลาดุกฟู Crispy Catfish Chilli Dip”, 2561 

 

 

  



     
 

สูตรกำรใช้สัปปะรดทดแทนกุ้งแห้งป่นบำงส่วน 

ในน  ำพริกนรก ที่ระดับร้อยละ25 

 

ส่วนผสม    
 พริกข้ีหนูแห้งคั่วปั่นละเอียด 720 กรัม 
 หอมแดงซอย 720 กรัม 
 กระเทียมซอย 180 กรัม 
 กะปิเผา 45 กรัม 
 กุ้งแห้งป่น 810 กรัม 
 รากผักชีซอย 15 กรัม 
 ตระไคร้ซอยคั่ว ข่าเผาซอยอย่างละ 30 กรัม 
 น้ ามะขามเปียกข้น 360 กรัม 
 น้ าตาลปิ๊ป 360 กรัม 
 น้ าปลาดี 180 กรัม 
 เกลือ 30 กรัม 
 น้ ามันพืช 360 กรัม 
 สัปปะรดอบ 270 กรัม 
 ผักสดต่างๆเช่น มะเขือ ผักกาดขาว ถั่วฝักยาว ฯลฯ 

 

วิธีท ำ 
 1. น าสับปะรดไปบีบน้ าออก แล้วน าเข้าเตาอบ ในอุณหภูมิ 150 c° เป็นเวลา 60 นาที จากนั้น

น ามาพักให้เย็น เมื่อเย็นแล้ว น ามาชั่งให้ได้ตามน้ าหนักท่ีต้องการ 
 2.  คั่วพริกแห้ง พริกขี้หนูแห้ง และเผากะปิให้มีกลิ่นหอม แล้วน ามาพักไว้ 
 3. โขลกพริก หอม กระเทียม รากผักชี ตะไคร้ ข่าเผา พอละเอียด ใส่กะปิ กุ้งแห้ง สับปะรด โขลก

ต่อให้เข้ากัน 
 4. ตั้งกระทะใส่น้ ามันพอร้อน ใส่น้ าพริกลงผัดให้สุกหอม ปรุงรสด้วยน้ ามะขามเปียกข้น น้ าตาลปิ๊ป 

น้ าปลา เกลือ ผัดให้เข้ากันชิมรสตามใจชอบ ผัดให้แห้ง ยกลงทิ้งไว้ให้เย็น รับประทานกับผักสด
ต่างๆ เช่น ผักกาดขาว มะเขือ ถั่วฝักยาว หรือผักต้มก็ได้ 

 

  



     
 

สูตรกำรใช้สัปปะรดทดแทนกุ้งแห้งป่นบำงส่วน 

ในน  ำพริกนรก ที่ระดับร้อยละ 50 

 

ส่วนผสม    
 พริกข้ีหนูแห้งคั่วปั่นละเอียด 720 กรัม 
 หอมแดงซอย 720 กรัม 
 กระเทียมซอย 180 กรัม 
 กะปิเผา 45 กรัม 
 กุ้งแห้งป่น 540 กรัม 
 รากผักชีซอย 15 กรัม 
 ตระไคร้ซอยคั่ว ข่าเผาซอยอย่างละ 30 กรัม 
 น้ ามะขามเปียกข้น 360 กรัม 
 น้ าตาลปิ๊ป 360 กรัม 
 น้ าปลาดี 180 กรัม 
 เกลือ 30 กรัม 
 น้ ามันพืช 360 กรัม 
 สัปปะรดอบ 540 กรัม 
 ผักสดต่างๆเช่น มะเขือ ผักกาดขาว ถั่วฝักยาว ฯลฯ 

 

     วิธีท ำ 
1. น าสับปะรดไปบีบน้ าออก แล้วน าเข้าเตาอบ ในอุณหภูมิ 150 c° เป็นเวลา 60 นาที จากนั้นน ามา

พักให้เย็น เมื่อเย็นแล้ว น ามาชั่งให้ได้ตามน้ าหนักท่ีต้องการ 
2. คั่วพริกแห้ง พริกข้ีหนูแห้ง และเผากะปิให้มีกลิ่นหอม แล้วน ามาพักไว้ 
3. โขลกพริก หอม กระเทียม รากผักชี ตะไคร้ ข่าเผา พอละเอียด ใส่กะปิ กุ้งแห้ง สับปะรด โขลกต่อ

ให้เข้ากัน 
4. ตั้งกระทะใส่น้ ามันพอร้อน ใส่น้ าพริกลงผัดให้สุกหอม ปรุงรสด้วยน้ ามะขามเปียกข้น น้ าตาลปิ๊ป 

น้ าปลา เกลือ ผัดให้เข้ากันชิมรสตามใจชอบ ผัดให้แห้ง ยกลงทิ้งไว้ให้เย็น รับประทานกับผักสด
ต่างๆ เช่น ผักกาดขาว มะเขือ ถั่วฝักยาว หรือผักต้มก็ได้ 

 

  



     
 

สูตรกำรใช้สัปปะรดทดแทนกุ้งแห้งป่นบำงส่วน 

ในน  ำพริกนรก ที่ระดับร้อยละ75 
 

ส่วนผสม    
 พริกข้ีหนูแห้งคั่วปั่นละเอียด 720 กรัม 
 หอมแดงซอย 720 กรัม 
 กระเทียมซอย 180 กรัม 
 กะปิเผา 45 กรัม 
 กุ้งแห้งป่น 270 กรัม 
 รากผักชีซอย 15 กรัม 
 ตระไคร้ซอยคั่ว ข่าเผาซอยอย่างละ 30 กรัม 
 น้ ามะขามเปียกข้น 360 กรัม 
 น้ าตาลปิ๊ป 360 กรัม 
 น้ าปลาดี 180 กรัม 
 เกลือ 30 กรัม 
 น้ ามันพืช 360 กรัม 
 สัปปะรดอบ 810 กรัม 
 ผักสดต่างๆเช่น มะเขือ ผักกาดขาว ถั่วฝักยาว ฯลฯ 

 

     วิธีท ำ 
1. น าสับปะรดไปบีบน้ าออก แล้วน าเข้าเตาอบ ในอุณหภูมิ 150 c° เป็นเวลา 60 นาที จากนั้นน ามา

พักให้เย็น เมื่อเย็นแล้ว น ามาชั่งให้ได้ตามน้ าหนักท่ีต้องการ 
2. คั่วพริกแห้ง พริกข้ีหนูแห้ง และเผากะปิให้มีกลิ่นหอม แล้วน ามาพักไว้ 
3. โขลกพริก หอม กระเทียม รากผักชี ตะไคร้ ข่าเผา พอละเอียด ใส่กะปิ กุ้งแห้ง สับปะรด โขลกต่อ

ให้เข้ากัน 
4. ตั้งกระทะใส่น้ ามันพอร้อน ใส่น้ าพริกลงผัดให้สุกหอม ปรุงรสด้วยน้ ามะขามเปียกข้น น้ าตาลปิ๊ป 

น้ าปลา เกลือ ผัดให้เข้ากันชิมรสตามใจชอบ ผัดให้แห้ง ยกลงทิ้งไว้ให้เย็น รับประทานกับผักสด
ต่างๆ เช่น ผักกาดขาว มะเขือ ถั่วฝักยาว หรือผักต้มก็ได้ 

  



     
 

สูตรกำรใช้สัปปะรดทดแทนปลำช่อนบำงส่วน 

ในน  ำพริกปลำป่นที่ระดับร้อยละ 25 

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 

วิธีท ำ 

1. น าสับปะรดไปบีบน้ าออก แล้วน าเข้าเตาอบ ในอุณหภูมิ 150 c° เป็นเวลา 40  นาที จากนั้น
น ามาพักให้เย็น เมื่อเย็นแล้ว น ามาชั่งให้ได้ตามน้ าหนักท่ีต้องการ 

2. น าปลาช่อนย่างแกะเอาแต่เนื้อ ตวงให้ได้ปริมาณที่ก าหนด โขลกให้ละเอียด ตักใส่ถ้วย เตรียม
ไว้ 

3. น าพริกชี้ฟ้าเขียวเผา หอมแดงเผา กระเทียมเผา และเกลือ โขลกให้เข้ากัน 
4. น าทุกอย่างที่โขลกไว้มาผสมกัน จากนั้นปรุงรสชาติให้ได้ตามท่ีต้องการ พร้อมจัดเสริฟ์ 

  

ส่วนผสม    
 พริกชี้ฟ้าเขียวเผา 90 กรัม 
 หอมเผา 180 กรัม 
 กระเทียมเผา 180 กรัม 
 ปลาช่อนย่างแกะเอาแต่เนื้อ 540 กรัม 
 น้ าปลาร้าต้มสุก 90 กรัม 
 เกลือ 15 กรัม 
 น้ ามะนาว 360 กรัม 
 น้ าต้มสุก 360 กรัม 
 สัปปะรดอบ 180 กรัม 

 



     
 

สูตรกำรใช้สัปปะรดทดแทนปลำช่อนบำงส่วน 

ในน  ำพริกปลำป่นที่ระดับร้อยละ 50 

 

 
 
 
 
 
 
 

 

 

วิธีท ำ 
1. น าสับปะรดไปบีบน้ าออก แล้วน าเข้าเตาอบ ในอุณหภูมิ 150 c° เป็นเวลา 40  นาที จากนั้น

น ามาพักให้เย็น เมื่อเย็นแล้ว น ามาชั่งให้ได้ตามน้ าหนักท่ีต้องการ 
2. น าปลาช่อนย่างแกะเอาแต่เนื้อ ตวงให้ได้ปริมาณที่ก าหนด โขลกให้ละเอียด ตักใส่ถ้วย เตรียม

ไว้ 
3. น าพริกชี้ฟ้าเขียวเผา หอมแดงเผา กระเทียมเผา และเกลือ โขลกให้เข้ากัน 
4. น าทกุอย่างที่โขลกไว้มาผสมกัน จากนั้นปรุงรสชาติให้ได้ตามท่ีต้องการ พร้อมจัดเสริฟ์ 

  

ส่วนผสม    
 พริกชี้ฟ้าเขียวเผา 90 กรัม 
 หอมเผา 180 กรัม 
 กระเทียมเผา 180 กรัม 
 ปลาช่อนย่างแกะเอาแต่เนื้อ 360 กรัม 
 น้ าปลาร้าต้มสุก 90 กรัม 
 เกลือ 15 กรัม 
 น้ ามะนาว 360 กรัม 
 น้ าต้มสุก 360 กรัม 
 สัปปะรดอบ 360 กรัม 

 



     
 

สูตรกำรใช้สัปปะรดทดแทนปลำช่อนบำงส่วน 

ในน  ำพริกปลำป่นที่ระดับร้อยละ 50 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
วิธีท ำ 

1. น าสับปะรดไปบีบน้ าออก แล้วน าเข้าเตาอบ ในอุณหภูมิ 150 c° เป็นเวลา 40  นาที จากนั้น
น ามาพักให้เย็น เมื่อเย็นแล้ว น ามาชั่งให้ได้ตามน้ าหนักท่ีต้องการ 

2. น าปลาช่อนย่างแกะเอาแต่เนื้อ ตวงให้ได้ปริมาณที่ก าหนด โขลกให้ละเอียด ตักใส่ถ้วย เตรียม
ไว้ 

3. น าพริกชี้ฟ้าเขียวเผา หอมแดงเผา กระเทียมเผา และเกลือ โขลกให้เข้ากัน 
4. น าทุกอย่างที่โขลกไว้มาผสมกัน จากนั้นปรุงรสชาติให้ได้ตามท่ีต้องการ พร้อมจัด 

เสริฟ์ 

  

ส่วนผสม    
 พริกชี้ฟ้าเขียวเผา 90 กรัม 
 หอมเผา 180 กรัม 
 กระเทียมเผา 180 กรัม 
 ปลาช่อนย่างแกะเอาแต่เนื้อ 180 กรัม 
 น้ าปลาร้าต้มสุก 90 กรัม 
 เกลือ 15 กรัม 
 น้ ามะนาว 360 กรัม 
 น้ าต้มสุก 360 กรัม 
 สัปปะรดอบ 540 กรัม 

 



     
 

สูตรกำรใช้สัปปะรดทดแทนปลำดุกย่ำงบำงส่วนใน 

น  ำพริกปลำดุกฟูที่ระดับร้อยละ25 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

วิธีท ำ  

1. น าสับปะรดไปบีบน้ าออก แล้วน าเข้าเตาอบ ในอุณหภูมิ 150 c° เป็นเวลา 60 นาที จากนั้นน ามาพัก
ให้เย็น เมื่อเย็นแล้ว น ามาชั่งให้ได้ตามน้ าหนักท่ีต้องการ 

2. น าปลาดุกขึ้นไปย่างบนไฟอ่อนจนสุก จากนั้นเอาหนัง และก้างออก น าเนื้อมาสับให้ละเอียด น าเนื้อ
ปลาดุกไปทอดในน้ ามันเดือดจนเหลืองกรอบ และตักขึ้นพักไว้เพ่ือสะเด็ดน้ ามัน 

3. น ากระทะขึ้นตั้งไฟเบา ใส่กระเทียม หอมแดง ข่าหั่นแว่น ใบมะกรูด เกลือสมุทร และพริกแห้ง คั่วจน
เหลืองหอม จากนั้นน าไปใส่ในครก โดยแยกใบมะกรูดไว้ส าหรับโรย ใส่ปลาดุกฟูที่ทอดเตรียมไว้ 
น้ าตาลทราย มะขามเปียกสับ และสับปะรดตามลงไป โขลกให้เข้ากัน 

4. น ากระทะขึ้นตั้งไฟปานกลาง เทน้ ามันพืชลงไป น าน้ าพริกปลาดุกฟูที่เตรียมไว้ลงไปคั่วจนหอม และ
แห้ง จากนั้นโรยใบมะกรูดที่ค่ัวไว้ลงไป ตักใส่ถ้วย โรยพริกแดง และเสิร์ฟพร้อมเครื่องเคียง 

  

ส่วนผสม    
 ปลาดุกย่าง 1125 กรัม 
 น้ ามะขามเปียก 90 กรัม 
 น้ าตาลปิ๊ป 45 กรัม 
 น้ าตาลทราย 30 กรัม 
 น้ าปลา 45 กรัม 
 กระเทียมเจียว 360 กรัม 
 หอมเจียว 360 กรัม 
 พริกแห้งทอด 180 กรัม 
 ใบมะกรูดทอด 45 กรัม 
 สัปปะรด  375 กรัม 
 ผักเครื่องเคียง ผักกาดขาว ถั่วฝักยาว มะเขือเปาะ แตงกวา 



     
 

สูตรกำรใช้สัปปะรดทดแทนปลำดุกย่ำงบำงส่วนใน 

น  ำพริกปลำดุกฟูที่ระดับร้อยละ50 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

วิธีท ำ  

1. น าสับปะรดไปบีบน้ าออก แล้วน าเข้าเตาอบ ในอุณหภูมิ 150 c° เป็นเวลา 60 นาที จากนั้นน ามาพัก
ให้เย็น เมื่อเย็นแล้ว น ามาชั่งให้ได้ตามน้ าหนักท่ีต้องการ 

2. น าปลาดุกขึ้นไปย่างบนไฟอ่อนจนสุก จากนั้นเอาหนัง และก้างออก น าเนื้อมาสับให้ละเอียด น าเนื้อ
ปลาดุกไปทอดในน้ ามันเดือดจนเหลืองกรอบ และตักขึ้นพักไว้เพ่ือสะเด็ดน้ ามัน 

3. น ากระทะขึ้นตั้งไฟเบา ใส่กระเทียม หอมแดง ข่าหั่นแว่น ใบมะกรูด เกลือสมุทร และพริกแห้ง คั่วจน
เหลืองหอม จากนั้นน าไปใส่ในครก โดยแยกใบมะกรูดไว้ส าหรับโรย ใส่ปลาดุกฟูที่ทอดเตรียมไว้ 
น้ าตาลทราย มะขามเปียกสับ และสับปะรดตามลงไป โขลกให้เข้ากัน 

4. น ากระทะขึ้นตั้งไฟปานกลาง เทน้ ามันพืชลงไป น าน้ าพริกปลาดุกฟูที่เตรียมไว้ลงไปคั่วจนหอม และ
แห้ง จากนั้นโรยใบมะกรูดที่ค่ัวไว้ลงไป ตักใส่ถ้วย โรยพริกแดง และเสิร์ฟพร้อมเครื่องเคียง 

  

ส่วนผสม    
 ปลาดุกย่าง 750 กรัม 
 น้ ามะขามเปียก 90 กรัม 
 น้ าตาลปิ๊ป 45 กรัม 
 น้ าตาลทราย 30 กรัม 
 น้ าปลา 45 กรัม 
 กระเทียมเจียว 360 กรัม 
 หอมเจียว 360 กรัม 
 พริกแห้งทอด 180 กรัม 
 ใบมะกรูดทอด 45 กรัม 
 สัปปะรด  750 กรัม 
 ผักเครื่องเคียง ผักกาดขาว ถั่วฝักยาว มะเขือเปาะ แตงกวา 



     
 

สูตรกำรใช้สัปปะรดทดแทนปลำดุกย่ำงบำงส่วนใน 

น  ำพริกปลำดุกฟูที่ระดับร้อยละ75 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

วิธีท ำ  

1. น าสับปะรดไปบีบน้ าออก แล้วน าเข้าเตาอบ ในอุณหภูมิ 150 c° เป็นเวลา 60 นาที จากนั้นน ามาพัก
ให้เย็น เมื่อเย็นแล้ว น ามาชั่งให้ได้ตามน้ าหนักท่ีต้องการ 

2. น าปลาดุกขึ้นไปย่างบนไฟอ่อนจนสุก จากนั้นเอาหนัง และก้างออก น าเนื้อมาสับให้ละเอียด น าเนื้อ
ปลาดุกไปทอดในน้ ามันเดือดจนเหลืองกรอบ และตักขึ้นพักไว้เพ่ือสะเด็ดน้ ามัน 

3. น ากระทะขึ้นตั้งไฟเบา ใส่กระเทียม หอมแดง ข่าหั่นแว่น ใบมะกรูด เกลือสมุทร และพริกแห้ง คั่วจน
เหลืองหอม จากนั้นน าไปใส่ในครก โดยแยกใบมะกรูดไว้ส าหรับโรย ใส่ปลาดุกฟูที่ทอดเตรียมไว้ 
น้ าตาลทราย มะขามเปียกสับ และสับปะรดตามลงไป โขลกให้เข้ากัน 

4. น ากระทะขึ้นตั้งไฟปานกลาง เทน้ ามันพืชลงไป น าน้ าพริกปลาดุกฟูที่เตรียมไว้ลงไปคั่วจนหอม และ
แห้ง จากนั้นโรยใบมะกรูดที่ค่ัวไว้ลงไป ตักใส่ถ้วย โรยพริกแดง และเสิร์ฟพร้อมเครื่องเคียง 

  

ส่วนผสม    
 ปลาดุกย่าง 375 กรัม 
 น้ ามะขามเปียก 90 กรัม 
 น้ าตาลปิ๊ป 45 กรัม 
 น้ าตาลทราย 30 กรัม 
 น้ าปลา 45 กรัม 
 กระเทียมเจียว 360 กรัม 
 หอมเจียว 360 กรัม 
 พริกแห้งทอด 180 กรัม 
 ใบมะกรูดทอด 45 กรัม 
 สัปปะรด  1125 กรัม 
 ผักเครื่องเคียง ผักกาดขาว ถั่วฝักยาว มะเขือเปาะ แตงกวา 



     
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภำคผนวก ข 

 

แบบประเมินผลกำรทดสอบคุณภำพทำงประสำทสัมผัส 



     
 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ผลิตภัณฑ์  น้ าพริกนรก  

วันที่ชิม     

ค าแนะน า 

     กรุณาชิมตัวอย่างท่ีน าเสนอให้ตามล าดับของรหัสในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้คะแนนตาม
ความชอบในแต่คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด 

โดยก าหนดให้ 

9  ชอบมากที่สุด     4  ไม่ชอบเล็กน้อย 

8  ชอบมาก     3  ไม่ชอบปานกลาง 

    7  ชอบปานกลาง    2  ไม่ชอบมาก 

6  เล็กน้อย     1  ไม่ชอบมากท่ีสุด 

5  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 

 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส................ รหัส................ รหัส................ 
 ลักษณะปรากฏ 
 

   

 สี 
 

   

 กลิ่น 
 

   

 รสชาต ิ
 

   

 เนื้อสัมผัส 
 

   

 ความชอบโดยรวม 
 

   

 
ข้อเสนอแนะ 

............................................................................................................................. .................................................

.................................................................................. ............................................................................................

............................................................................................................................. ................................................. 



     
 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ผลิตภัณฑ์  น้ าพริกปลาป่น 

วันที่ชิม     

ค าแนะน า 

     กรุณาชิมตัวอย่างท่ีน าเสนอให้ตามล าดับของรหัสในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้คะแนนตาม
ความชอบในแต่คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด 

โดยก าหนดให้ 

9  ชอบมากที่สุด     4  ไม่ชอบเล็กน้อย 

8  ชอบมาก     3  ไม่ชอบปานกลาง 

    7  ชอบปานกลาง    2  ไม่ชอบมาก 

6  เล็กน้อย     1  ไม่ชอบมากท่ีสุด 

5  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 

 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส................ รหัส................ รหัส................ 
 ลักษณะปรากฏ 
 

   

 สี 
 

   

 กลิ่น 
 

   

 รสชาต ิ
 

   

 เนื้อสัมผัส 
 

   

 ความชอบโดยรวม 
 

   

 
ข้อเสนอแนะ 

............................................................................................................................. .................................................

.................................................................................. ............................................................................................

............................................................................................................................. ................................................. 



     
 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ผลิตภัณฑ์  น้ าพริกปลาดุกฟู 

วันที่ชิม     

ค าแนะน า 

     กรุณาชิมตัวอย่างท่ีน าเสนอให้ตามล าดับของรหัสในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้คะแนนตาม
ความชอบในแต่คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด 

โดยก าหนดให้ 

9  ชอบมากที่สุด     4  ไม่ชอบเล็กน้อย 

8  ชอบมาก     3  ไม่ชอบปานกลาง 

    7  ชอบปานกลาง    2  ไม่ชอบมาก 

6  เล็กน้อย     1  ไม่ชอบมากท่ีสุด 

5  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 

 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส................ รหัส................ รหัส................ 
 ลักษณะปรากฏ 
 

   

 สี 
 

   

 กลิ่น 
 

   

 รสชาต ิ
 

   

 เนื้อสัมผัส 
 

   

 ความชอบโดยรวม 
 

   

 
ข้อเสนอแนะ 

............................................................................................................................. .................................................

.................................................................................. ............................................................................................

............................................................................................................................. ................................................. 



     
 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ผลิตภัณฑ์  การใช้สัปปะรดทดแทนกุ้งแห้งป่นในน้ าพริกนรก  

วันที่ชิม     

ค าแนะน า 

     กรุณาชิมตัวอย่างท่ีน าเสนอให้ตามล าดับของรหัสในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้คะแนนตาม
ความชอบในแต่คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด 

โดยก าหนดให้ 

9  ชอบมากที่สุด     4  ไม่ชอบเล็กน้อย 

8  ชอบมาก     3  ไม่ชอบปานกลาง 

    7  ชอบปานกลาง    2  ไม่ชอบมาก 

6  เล็กน้อย     1  ไม่ชอบมากท่ีสุด 

5  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 

 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส................ รหัส................ รหัส................ 
 ลักษณะปรากฏ 
 

   

 สี 
 

   

 กลิ่น 
 

   

 รสชาต ิ
 

   

 เนื้อสัมผัส 
 

   

 ความชอบโดยรวม 
 

   

 
ข้อเสนอแนะ 

............................................................................................................................. .................................................

..............................................................................................................................................................................

............................................................................................................................. ................................................. 



     
 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ผลิตภัณฑ์  การใช้สัปปะรดทดแทนปลาช่อนในน้ าพริกปลาป่น 

วันที่ชิม     

ค าแนะน า 

     กรุณาชิมตัวอย่างท่ีน าเสนอให้ตามล าดับของรหัสในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้คะแนนตาม
ความชอบในแต่คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด 

โดยก าหนดให้ 

9  ชอบมากที่สุด     4  ไม่ชอบเล็กน้อย 

8  ชอบมาก     3  ไม่ชอบปานกลาง 

    7  ชอบปานกลาง    2  ไม่ชอบมาก 

6  เล็กน้อย     1  ไม่ชอบมากท่ีสุด 

5  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 

 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส................ รหัส................ รหัส................ 
 ลักษณะปรากฏ 
 

   

 สี 
 

   

 กลิ่น 
 

   

 รสชาต ิ
 

   

 เนื้อสัมผัส 
 

   

 ความชอบโดยรวม 
 

   

 
ข้อเสนอแนะ 

............................................................................................................................. .................................................

.................................................................................. ............................................................................................

............................................................................................................................. ................................................. 



     
 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ผลิตภัณฑ์  การใช้สัปปะรดทดแทนปลาดุกย่างในน้ าพริกปลาดุกฟู 

วันที่ชิม     

ค าแนะน า 

     กรุณาชิมตัวอย่างท่ีน าเสนอให้ตามล าดับของรหัสในตารางจากซ้ายไปขวาแล้วให้คะแนนตาม
ความชอบในแต่คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ให้ตรงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด 

โดยก าหนดให้ 

9  ชอบมากที่สุด     4  ไม่ชอบเล็กน้อย 

8  ชอบมาก     3  ไม่ชอบปานกลาง 

    7  ชอบปานกลาง    2  ไม่ชอบมาก 

6  เล็กน้อย     1  ไม่ชอบมากท่ีสุด 

5  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 

 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
คะแนนความชอบของตัวอย่าง 

รหัส................ รหัส................ รหัส................ 
 ลักษณะปรากฏ 
 

   

 สี 
 

   

 กลิ่น 
 

   

 รสชาต ิ
 

   

 เนื้อสัมผัส 
 

   

 ความชอบโดยรวม 
 

   

 
ข้อเสนอแนะ 

............................................................................................................................. .................................................

.................................................................................. ............................................................................................

............................................................................................................................. ................................................. 



     
 

 

  

ภำคผนวก ค 

กำรวิเครำะห์ผลทำงสถิต ิ
 



     
 

ตำรำงภำคผนวกที่ ค-1 ค่าเฉลี่ยน้ าพริกนรกสูตรพื้นฐาน 

appear color flover teste texture overall *trt 

Report 

trt appeararce colour flavor test texture overall 

สูตรที1่ Mean 6.77 6.53 6.60 6.70 7.07 6.43 

N 30 30 30 30 30 30 
Std. 
Deviation 

.679 .730 .724 .702 .691 .728 

สูตร2 Mean 8.57 8.30 8.53 8.43 8.30 8.40 

N 30 30 30 30 30 30 
Std. 
Deviation 

.504 .466 .507 .504 .466 .498 

สูตร3 Mean 6.53 6.57 7.07 6.57 6.73 6.00 

N 30 30 30 30 30 30 
Std. 

Deviation 
.507 .504 .740 .504 .450 .450 

Total Mean 7.29 7.13 7.40 7.23 7.37 6.94 

N 90 90 90 90 90 90 
Std. 

Deviation 
1.073 1.008 1.058 1.028 .867 1.165 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



     
 

ตำรำงภำคผนวกที่ท่ี ค-2 วิเคราะห์ความแปรปรวน(Analysis Of Vatiance, ANOVA) ของ    น้ าพริกนรก
สูตรพ้ืนฐาน 

Tests of Between-Subjects Effects 

 

  

Source 
Dependent 

Variable 
Type III Sum 
of Squares df 

Mean 
Square F Sig. 

Corrected 
Model 

appeararce 88.778a 31 2.864 12.114 .000 
colour 67.000b 31 2.161 5.357 .000 
flavor 65.333c 31 2.108 3.567 .000 
test 71.833d 31 2.317 6.036 .000 

texture 50.433e 31 1.627 5.730 .000 
overall 102.211f 31 3.297 10.331 .000 

Intercept appeararce 4781.511 1 4781.511 20226.489 .000 
colour 4579.600 1 4579.600 11351.145 .000 
flavor 4928.400 1 4928.400 8341.844 .000 
test 4708.900 1 4708.900 12265.698 .000 

texture 4884.100 1 4884.100 17203.105 .000 
overall 4340.278 1 4340.278 13599.190 .000 

trt appeararce 74.289 2 37.144 157.126 .000 
colour 61.267 2 30.633 75.929 .000 
flavor 61.067 2 30.533 51.681 .000 
test 65.067 2 32.533 84.743 .000 

texture 40.867 2 20.433 71.972 .000 
overall 98.156 2 49.078 153.773 .000 

rep appeararce 14.489 29 .500 2.113 .008 
colour 5.733 29 .198 .490 .981 
flavor 4.267 29 .147 .249 1.000 
test 6.767 29 .233 .608 .927 

texture 9.567 29 .330 1.162 .307 
overall 4.056 29 .140 .438 .991 

Error appeararce 13.711 58 .236   
colour 23.400 58 .403   
flavor 34.267 58 .591   
test 22.267 58 .384   

 

overall 18.511 58 .319   



     
 

ตำรำงภำคผนวกที่ท่ี ค-2 วิเคราะห์ความแปรปรวน(Analysis Of Vatiance, ANOVA) ของน้ าพริกนรกสูตร
พ้ืนฐาน (ต่อ) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

a. R Squared = .866 (Adjusted R Squared = .795) 

b. R Squared = .741 (Adjusted R Squared = .603) 

c. R Squared = .656 (Adjusted R Squared = .472) 

d. R Squared = .763 (Adjusted R Squared = .637) 

e. R Squared = .754 (Adjusted R Squared = .622) 

f. R Squared = .847 (Adjusted R Squared = .765) 

 

Total appeararce 4884.000 90    
colour 4670.000 90    
flavor 5028.000 90    
test 4803.000 90    

texture 4951.000 90    
overall 4461.000 90    

Corrected 
Total 

appeararce 102.489 89    
colour 90.400 89    
flavor 99.600 89    
test 94.100 89    

texture 66.900 89    
overall 120.722 89    



     
 

ตำรำงภำคผนวกที่ ค-3 เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี (Least Sinnificant Difference LSD) 
ของน้ าพริกนรกสูตรพื้นฐาน 

Multiple Comparisons 

Dependent Variable (I) trt (J) trt 
Mean Difference (I-

J) Std. Error Sig. 

95% Confidence Interval 

Lower Bound Upper Bound 

appear
arce 

LSD สูตรที1่ สูตร2 -1.80* .126 .000 -2.05 -1.55 

สูตร3 .23 .126 .068 -.02 .48 

สูตร2 สูตรที่
1 

1.80* .126 .000 1.55 2.05 

สูตร3 2.03* .126 .000 1.78 2.28 

สูตร3 สูตรที่
1 

-.23 .126 .068 -.48 .02 

สูตร2 -2.03* .126 .000 -2.28 -1.78 

colour LSD สูตรที1่ สูตร2 -1.77* .164 .000 -2.09 -1.44 

สูตร3 -.03 .164 .840 -.36 .29 

สูตร2 สูตรที่
1 

1.77* .164 .000 1.44 2.09 

สูตร3 1.73* .164 .000 1.41 2.06 

สูตร3 สูตรที่
1 

.03 .164 .840 -.29 .36 

สูตร2 -1.73* .164 .000 -2.06 -1.41 

flavor LSD สูตรที1่ สูตร2 -1.93* .198 .000 -2.33 -1.54 

สูตร3 -.47* .198 .022 -.86 -.07 

สูตร2 สูตรที่
1 

1.93* .198 .000 1.54 2.33 

สูตร3 1.47* .198 .000 1.07 1.86 

สูตร3 สูตรที่
1 

.47* .198 .022 .07 .86 

สูตร2 -1.47* .198 .000 -1.86 -1.07 



     
 

 

  

test LSD สูตรที1่ สูตร2 -1.73* .160 .000 -2.05 -1.41 

สูตร3 .13 .160 .408 -.19 .45 

สูตร2 สูตรที่
1 

1.73* .160 .000 1.41 2.05 

สูตร3 1.87* .160 .000 1.55 2.19 

สูตร3 สูตรที่
1 

-.13 .160 .408 -.45 .19 

สูตร2 -1.87* .160 .000 -2.19 -1.55 

textur
e 

LSD สูตรที1่ สูตร2 -1.23* .138 .000 -1.51 -.96 

สูตร3 .33* .138 .019 .06 .61 

สูตร2 สูตรที่
1 

1.23* .138 .000 .96 1.51 

สูตร3 1.57* .138 .000 1.29 1.84 

สูตร3 สูตรที่
1 

-.33* .138 .019 -.61 -.06 

สูตร2 -1.57* .138 .000 -1.84 -1.29 

overall LSD สูตรที1่ สูตร2 -1.97* .146 .000 -2.26 -1.67 

สูตร3 .43* .146 .004 .14 .73 

สูตร2 สูตรที่
1 

1.97* .146 .000 1.67 2.26 

สูตร3 2.40* .146 .000 2.11 2.69 

สูตร3 สูตรที่
1 

-.43* .146 .004 -.73 -.14 

สูตร2 -2.40* .146 .000 -2.69 -2.11 

Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .319. 

*. The mean difference is significant at the .05 level. 



     
 

ตำรำงภำคผนวกที่ ค-4 ค่าเฉลี่ยน้ าพริกปลาป่นสูตรพ้ืนฐาน 

appear color flover teste texture overall *trt 

trt appeararce colour flavor test texture overall 

สูตรที1่ Mean 6.53 6.33 7.07 6.57 6.57 6.43 

N 30 30 30 30 30 30 

Std. Deviation .507 .479 .740 .504 .504 .504 

สูตร2 Mean 8.57 8.30 8.40 8.57 8.30 8.50 

N 30 30 30 30 30 30 

Std. Deviation .504 .466 .498 .504 .466 .509 

สูตร3 Mean 6.77 6.53 6.60 6.70 6.83 6.43 

N 30 30 30 30 30 30 

Std. Deviation .679 .730 .724 .702 .747 .728 

Total Mean 7.29 7.06 7.36 7.28 7.23 7.12 

N 90 90 90 90 90 90 

Std. Deviation 1.073 1.053 1.009 1.081 .960 1.140 

 

  



     
 

ตำรำงภำคผนวกที่ท่ี ค-5 วิเคราะห์ความแปรปรวน(ANOVA TABLE)  

ของน้ าปลาป่นสูตรพ้ืนฐาน 

 

 

 

  

 Sum of Squares df Mean Square F Sig. 

appeararce * trt Between Groups (Combined) 74.289 2 37.144 114.595 .000 

Within Groups 28.200 87 .324   

Total 102.489 89    

colour * trt Between Groups (Combined) 70.289 2 35.144 107.535 .000 

Within Groups 28.433 87 .327   

Total 98.722 89    

flavor * trt Between Groups (Combined) 52.356 2 26.178 59.516 .000 

Within Groups 38.267 87 .440   

Total 90.622 89    

test * trt Between Groups (Combined) 75.022 2 37.511 112.404 .000 

Within Groups 29.033 87 .334   

Total 104.056 89    

texture * trt Between Groups (Combined) 52.267 2 26.133 76.210 .000 

Within Groups 29.833 87 .343   

Total 82.100 89    

overall * trt Between Groups (Combined) 85.422 2 42.711 122.906 .000 

Within Groups 30.233 87 .348   

Total 115.656 89    



     
 

ตำรำงภำคผนวกที่ ค-6 เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี (Least Sinnificant Difference LSD) 
ของน้ าพริกปลาป่นสูตรพ้ืนฐาน 

Multiple Comparisons 

Dependent Variable (I) trt (J) trt 
Mean Difference (I-

J) Std. Error Sig. 

95% Confidence Interval 

Lower Bound Upper Bound 

appeara
rce 

LSD สูตรที1่ สูตร2 -2.03* .126 .000 -2.28 -1.78 

สูตร3 -.23 .126 .068 -.48 .02 

สูตร2 สูตรที1่ 2.03* .126 .000 1.78 2.28 

สูตร3 1.80* .126 .000 1.55 2.05 

สูตร3 สูตรที1่ .23 .126 .068 -.02 .48 

สูตร2 -1.80* .126 .000 -2.05 -1.55 

colour LSD สูตรที1่ สูตร2 -1.97* .148 .000 -2.26 -1.67 

สูตร3 -.20 .148 .182 -.50 .10 

สูตร2 สูตรที1่ 1.97* .148 .000 1.67 2.26 

สูตร3 1.77* .148 .000 1.47 2.06 

สูตร3 สูตรที1่ .20 .148 .182 -.10 .50 

สูตร2 -1.77* .148 .000 -2.06 -1.47 

flavor LSD สูตรที1่ สูตร2 -1.33* .195 .000 -1.72 -.94 

สูตร3 .47* .195 .020 .08 .86 

สูตร2 สูตรที1่ 1.33* .195 .000 .94 1.72 

สูตร3 1.80* .195 .000 1.41 2.19 

สูตร3 สูตรที1่ -.47* .195 .020 -.86 -.08 

สูตร2 -1.80* .195 .000 -2.19 -1.41 

test LSD สูตรที1่ สูตร2 -2.00* .163 .000 -2.33 -1.67 

สูตร3 -.13 .163 .415 -.46 .19 

สูตร2 สูตรที1่ 2.00* .163 .000 1.67 2.33 



     
 

สูตร3 1.87* .163 .000 1.54 2.19 

สูตร3 สูตรที1่ .13 .163 .415 -.19 .46 

สูตร2 -1.87* .163 .000 -2.19 -1.54 

texture LSD สูตรที1่ สูตร2 -1.73* .143 .000 -2.02 -1.45 

สูตร3 -.27 .143 .067 -.55 .02 

สูตร2 สูตรที1่ 1.73* .143 .000 1.45 2.02 

สูตร3 1.47* .143 .000 1.18 1.75 

 

  



     
 

ตำรำงภำคผนวกที่ ค-6 เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี (Least Sinnificant  Difference 
LSD) ของน้ าพริกปลาป่นสูตรพ้ืนฐาน (ต่อ) 

 

  สูตร3 สูตรที1่ .27 .143 .067 -.02 .55 

สูตร2 -1.47* .143 .000 -1.75 -1.18 

overall LSD สูตรที1่ สูตร2 -2.07* .146 .000 -2.36 -1.77 

สูตร3 .00 .146 1.000 -.29 .29 

สูตร2 สูตรที1่ 2.07* .146 .000 1.77 2.36 

สูตร3 2.07* .146 .000 1.77 2.36 

สูตร3 สูตรที1่ .00 .146 1.000 -.29 .29 

สูตร2 -2.07* .146 .000 -2.36 -1.77 

Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .320. 

*. The mean difference is significant at the .05 level. 

 

  



     
 

ตำรำงภำคผนวกที่ ค-7 ค่าเฉลี่ยน้ าพริกปลาดุกฟูสูตรพ้ืนฐาน 

appear color flover teste texture overall *trt 

trt appeararce colour flavor test texture overall 

สูตรที1่ Mean 6.53 6.47 7.07 6.43 6.57 6.43 

N 30 30 30 30 30 30 

Std. 
Deviation 

.507 .629 .740 .504 .504 .504 

สูตร2 Mean 6.77 6.53 6.60 6.70 6.83 6.43 

N 30 30 30 30 30 30 

Std. 
Deviation 

.679 .730 .724 .702 .747 .728 

สูตร3 Mean 8.57 8.30 8.40 8.57 8.30 8.50 

N 30 30 30 30 30 30 

Std. 
Deviation 

.504 .466 .498 .504 .466 .509 

Total Mean 7.29 7.10 7.36 7.23 7.23 7.12 

N 90 90 90 90 90 90 

Std. 
Deviation 

1.073 1.050 1.009 1.112 .960 1.140 

 

  



     
 

ตำรำงภำคผนวกที่ท่ี ค-8 วิเคราะห์ความแปรปรวน(ANOVA Table) ของน้ าปลาดุกฟูสูตรพื้นฐาน 

ANOVA Table 

 Sum of 
Squares df 

Mean 
Square F Sig. 

appeararce 
* trt 

Between Groups (Combined) 
74.289 2 37.144 114.595 .000 

 Within Groups  28.200 87 .324   
 Total  102.489 89    
colour * trt Between Groups (Combined) 64.867 2 32.433 84.906 .000 
 Within Groups  33.233 87 .382   
 Total  98.100 89    
flavor * trt Between Groups (Combined) 52.356 2 26.178 59.516 .000 
 Within Groups  38.267 87 .440   
 Total  90.622 89    
test * trt Between Groups (Combined) 81.067 2 40.533 121.460 .000 
 Within Groups  29.033 87 .334   
 Total  110.100 89    
texture * trt Between Groups (Combined) 52.267 2 26.133 76.210 .000 
 Within Groups  29.833 87 .343   
 Total  82.100 89    
overall * trt Between Groups (Combined) 85.422 2 42.711 122.906 .000 
 Within Groups  30.233 87 .348   
 Total  115.656 89    
 

 

 

 

  



     
 

ตำรำงภำคผนวกที่ ค-9 เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยโดยวิธี (Least Sinnificant Difference LSD) 
ของน้ าพริกปลาดุกฟูสูตรพ้ืนฐาน 

Multiple Comparisons 

Dependent Variable (I) trt (J) trt 
Mean 

Difference (I-J) Std. Error Sig. 

95% Confidence Interval 

Lower Bound Upper Bound 

appearar
ce 

LSD สูตรที่1 สูตร2 -.23 .126 .068 -.48 .02 

สูตร3 -2.03* .126 .000 -2.28 -1.78 

สูตร2 สูตรที1่ .23 .126 .068 -.02 .48 

สูตร3 -1.80* .126 .000 -2.05 -1.55 

สูตร3 สูตรที1่ 2.03* .126 .000 1.78 2.28 

สูตร2 1.80* .126 .000 1.55 2.05 

colour LSD สูตรที่1 สูตร2 -.07 .148 .655 -.36 .23 

สูตร3 -1.83* .148 .000 -2.13 -1.54 

สูตร2 สูตรที1่ .07 .148 .655 -.23 .36 

สูตร3 -1.77* .148 .000 -2.06 -1.47 

สูตร3 สูตรที1่ 1.83* .148 .000 1.54 2.13 

สูตร2 1.77* .148 .000 1.47 2.06 

flavor LSD สูตรที่1 สูตร2 .47* .195 .020 .08 .86 

สูตร3 -1.33* .195 .000 -1.72 -.94 

สูตร2 สูตรที1่ -.47* .195 .020 -.86 -.08 

สูตร3 -1.80* .195 .000 -2.19 -1.41 

สูตร3 สูตรที1่ 1.33* .195 .000 .94 1.72 

สูตร2 1.80* .195 .000 1.41 2.19 

test LSD สูตรที่1 สูตร2 -.27 .165 .111 -.60 .06 

สูตร3 -2.13* .165 .000 -2.46 -1.80 

สูตร2 สูตรที1่ .27 .165 .111 -.06 .60 

สูตร3 -1.87* .165 .000 -2.20 -1.54 

สูตร3 สูตรที1่ 2.13* .165 .000 1.80 2.46 



     
 

สูตร2 1.87* .165 .000 1.54 2.20 

texture LSD สูตรที่1 สูตร2 -.27 .143 .067 -.55 .02 

สูตร3 -1.73* .143 .000 -2.02 -1.45 

สูตร2 สูตรที1่ .27 .143 .067 -.02 .55 

สูตร3 -1.47* .143 .000 -1.75 -1.18 

สูตร3 สูตรที1่ 1.73* .143 .000 1.45 2.02 

สูตร2 1.47* .143 .000 1.18 1.75 

overall LSD สูตรที่1 สูตร2 .00 .146 1.000 -.29 .29 

สูตร3 -2.07* .146 .000 -2.36 -1.77 

สูตร2 สูตรที1่ .00 .146 1.000 -.29 .29 

สูตร3 -2.07* .146 .000 -2.36 -1.77 

สูตร3 สูตรที1่ 2.07* .146 .000 1.77 2.36 

สูตร2 2.07* .146 .000 1.77 2.36 

Based on observed means. 

 The error term is Mean Square(Error) = .320. 

*. The mean difference is significant at the .05 level. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



     
 

ตำรำงภำคผนวกที่ ค-10 ค่าเฉลี่ยของปริมาณสับปะรดทดแทนกุ้งแห้งป่นในน้ าพริกนรก 

Report 

น้ าพริกนรก  ลักษณะที่
ปรากฏ 

สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบ
โดยรวม 

0 

Mean 6.77 6.53 6.60 6.70 7.07 6.43 

N 30 30 30 30 30 30 

Std. 
Deviation 

.679 .730 .724 .702 .691 .728 

25 

Mean 6.53 6.57 7.30 7.17 6.93 6.77 

N 30 30 30 30 30 30 

Std. 
Deviation 

.507 .504 .466 .466 .648 .817 

50 

Mean 6.53 6.57 7.07 6.57 6.73 6.60 

N 30 30 30 30 30 30 

Std. 
Deviation 

.507 .504 .740 .504 .450 .814 

75 

Mean 8.57 8.30 8.53 8.43 8.30 8.40 

N 30 30 30 30 30 30 

Std. 
Deviation 

.504 .466 .507 .504 .466 .498 

Total 

Mean 7.10 6.99 7.38 7.18 7.28 6.71 

N 120 120 120 120 120 120 

Std. 
Deviation 

1.016 .939 .944 .895 .767 1.088 

 

  



     
 

ตำรำงภำคผนวกที่ ค-11 ค่าเฉลี่ยของปริมาณสับปะรดทดแทนปลาช่อนในน้ าพริกปลาป่น 
Report 

น้ าพริกปลาป่น ลักษณะที่
ปรากฏ 

สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบ
โดยรวม 

0 

Mean 6.77 6.87 6.60 6.70 7.07 6.53 

N 30 30 30 30 30 30 

Std. 
Deviation 

.679 .860 .724 .702 .691 .730 

25 

Mean 7.13 6.73 7.27 6.90 7.13 6.77 

N 30 30 30 30 30 30 

Std. 
Deviation 

.973 .740 .944 1.029 .973 .898 

50 

Mean 7.03 6.53 7.00 7.03 7.07 7.23 

N 30 30 30 30 30 30 

Std. 
Deviation 

1.033 .730 1.050 1.129 .691 1.104 

75 

Mean 8.30 8.20 8.20 8.33 8.13 8.20 

N 30 30 30 30 30 30 

Std. 
Deviation 

.702 .610 .805 .661 .681 .610 

Total 

Mean 7.31 7.08 7.27 7.24 7.35 7.18 

N 120 120 120 120 120 120 

Std. 
Deviation 

1.052 .984 1.059 1.100 .885 1.061 

  



     
 

ตำรำงภำคผนวกที่ ค-12 ค่าเฉลี่ยของปริมาณสับปะรดทดแทนปลาดุกในน้ าพริกปลาดุกฟู 

Report 

น้ าพริกปลากดุกฟู ลักษณะที่
ปรากฏ 

สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบ
โดยรวม 

0 

Mean 6.80 7.13 7.30 7.00 7.03 7.10 

N 30 30 30 30 30 30 

Std. 
Deviation 

.664 .973 1.088 1.050 .809 .759 

25 

Mean 7.13 6.67 7.00 7.30 7.03 7.23 

N 30 30 30 30 30 30 

Std. 
Deviation 

.973 .711 1.050 1.088 .809 1.104 

50 

Mean 7.20 6.87 7.27 7.30 7.13 6.77 

N 30 30 30 30 30 30 

Std. 
Deviation 

.997 .681 .944 .988 .973 .898 

75 

Mean 8.47 8.33 8.53 8.33 8.13 8.40 

N 30 30 30 30 30 30 

Std. 
Deviation 

.730 .661 .681 .661 .681 .675 

Total 

Mean 7.40 7.25 7.53 7.48 7.33 7.38 

N 120 120 120 120 120 120 

Std. 
Deviation 

1.056 .998 1.115 1.077 .938 1.062 

 

 

 

 



     
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภำคผนวก ง  
 

ใบรำยงำนผลกำรทดสอบสูตรพื นฐำนน  ำพริกนรก 

ใบรำยงำนผลกำรทดสอบสูตรพื นฐำนน  ำพริกปลำป่น 

ใบรำยงำนผลกำรทดสอบสูตรพื นฐำนน  ำพริกปลำดุกฟู 

ใบรำยงำนผลกำรทดสอบกำรใช้สับปะรดทดแทนกุ้งแห้งป่นในน  ำพริกนรก 

ใบรำยงำนผลกำรทดสอบกำรใช้สับปะรดทดแทนปลำช่อนย่ำงในน  ำพริกปลำป่น 

ใบรำยงำนผลกำรทดสอบกำรใช้สับปะรดทดแทนปลำกดุกในน  ำพริกปลำดุกฟู 



     
 

 

 

 

 

 

 
 

  



     
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



     
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



     
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



     
 

 

  



     
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



     
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



     
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



     
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



     
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

  



     
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



     
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



     
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภำคผนวก จ 

ภำพผลิตภัณฑ์น  ำพริกสูตรพื นฐำนของน  ำพริกนรก , น  ำพริกปลำป่น , น  ำพริดปลำดุกฟู 

ภำพผลิตภัฑณ์กำรใช้สับปะรดทดแทนโปรตีนในน  ำพริก 

 

  

  



     
 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

  

 

 

  

 

 

 

ภำพที่ 1 น้ าพริกนรกสูตรพ้ืนฐาน จ านวน 3 สูตร 

ภำพที่ 2 น้ าพริกปลาป่นสูตรพ้ืนฐาน จ านวน 3 สูตร 



     
 

 

  

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภำพที่ 3 น้ าพริกปลากดุกฟูสูตรพื้นฐาน จ านวน 3 สูตร 

50 75 

ภำพที่ 4 การใช้สับปะรดทดแทนกุ้งแห้งในน้ าพริกนรก ร้อยละ 25 , 50 และ 75 

25 



     
 

50 75

 

 25

 
 ภำพท่ี 3 น้ าพริกปลากดุกฟูสูตรพืนฐาน จ านวน 3 สูตร 

50 75 
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ภำพที่ 5 การใช้สับปะรดทดแทนปลาช่อนในน้ าพริกปลาป่น ร้อยละ 25 , 50 และ 75 

 

 

ภำพที่ 6 การใช้สับปะรดทดแทนปลาดุกในน้ าพริกปลาดุกฟู ร้อยละ 25 , 50 และ 75 

25 



     
 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

ภำคผนวก  ฉ 

ประวัติคณะผู้วิจัย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



     
 

 1. ประวัติคณะผู้วิจัย 

1. ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย) นางสาวลัดดาวัลย์ กลิ่นมาลัย 
    ชื่อ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) Miss.LADDAWAN KLINMALAI 

  2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน 1 1014 00658 73 7 

3. ต าแหน่งปัจจุบัน  
- ต าแหน่งบริหาร 

- ต าแหน่งทางวิชาการ  อาจารย์ 

                       อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

                       คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300  
โทรศัพท์ 0-2665-3777 ต่อ 5237   โทรสาร 0-2665-3800  
e-mail: laddawan.k@rmutp.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ) จาก คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร  

คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ) จาก คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) เกษตรและชีววิทยา 
7. ประสบการณ์ที่เก่ียวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ

สถานภาพในการท าการวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้
ร่วมวิจัยในแต่ละผลงานวิจัย  

7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : - 
7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : -  
7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว :  

 7.3.1  การพัฒนาแบบทดสอบรายวิชาหลักการประกอบอาหารและโภชนาการส าหรับ
นักศึกษาปริญญาตรี ชั้นปีท่ี 1  หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชา
อาหารและโภชนาการ พ.ศ. 2559 



     
 

7.3.2 การพัฒนาบทเรียนผ่านเครือข่ายอินเทอร์เน็ตเรื่องความรู้พื้นฐานในการ
ประกอบอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร พ.ศ. 2560 

7.3.3 การพัฒนาแป้งเปลือกทุเรียนส าหรับผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มธัญพืช พ.ศ. 2560 
7.4 งานวิจัยที่ก าลังท า :  

7.4.1 การพัฒนาแป้งเปลือกทุเรียนส าหรับผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มธัญพืช พ.ศ. 2561 
7.4.2 การพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังในการผลิตผลิตภัณฑ์น้ าพริก พ.ศ. 2561  

 

2. ประวัติคณะผู้วิจัย 

1. ชื่อ - นามสกุล  (ภาษาไทย) นางสาวเปรมระพี    อุยมาวีรหิรัญ 
 (ภาษาอังกฤษ) Miss.Premraphi     Ooaymaweerahirun 

2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน 3 7402 00174 33 7 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน   

ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ (พนักงานมหาวิทยาลัย) 
ต าแหน่งบริหาร - 
เวลาที่ใช้ท าวิจัย 3 ช.ม. : สัปดาห์ 

4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์อิเล็กทรอนิกส์ 
(e-mail) 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 
โทรศัพท์ 0-2665-3777 ต่อ 5521-3 
โทรสาร  0-2665-3800 
E-mail: premraphi.o@rmutp.ac.th 
 

5. ประวัติการศึกษา 
ระดับปริญญำ คุณวุฒิ/สำขำวิชำ สถำบันอุดมศึกษำ ปีท่ีส ำเร็จ 

ปริญญาตรี คหกรรมศาสตรบัณฑิต  คศ.บ. 

(อาหารและโภชนาการ) 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล       
วิทยาเขตโชติเวช 

2546 

 

ปริญญาโท คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต คศ.ม. 
(คหกรรมศาสาตร์) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

 

2550 

 

 
6. สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 

mailto:premraphi.o@rmutp.ac.th


     
 

- 
7. ประสบการณ์ที่เก่ียวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุสถานภาพในการ

ท าการวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัยในแต่ละผลงานวิจัย  
7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 

- 
7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย  

 - 
7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว :  

7.3.1 การพัฒนาแบบทดสอบรายวิชาหลักการประกอบอาหารและโภชนาการส าหรับนักศึกษาปริญญา
ตรี ชั้นปีท่ี 1  หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ พ.ศ. 2559 

7.3.2  การพัฒนาศักยภาพทุเรียนตกเกรดเพื่อเพิ่มมูลค่าผลผลิตทางการเกษตรอย่างยั่ งยืน พ.ศ. 2559  (ผู้ร่วม
วิจัย) 

7.3.3 ศักยภาพภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารพ้ืนบ้านเพื่อเพ่ิมมูลค่าพืชท้องถิ่นของชุมชนแพรกหนาม
แดง อ าเภออัมพวา จังหวัดสมุทรสงคราม พ.ศ. 2559 (ผู้ร่วมวิจัย) 

     7.4  งานวิจัยที่ก าลังท า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท าวิจัยว่าได้ท าการวิจัย
ลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 

7.4.1 การพัฒนาแป้งเปลือกทุเรียนส าหรับผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มธัญพืช พ.ศ. 2561 (ผู้ร่วมวิจัย) 
7.4.2 การพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังในการผลิตผลิตภัณฑ์น้ าพริก พ.ศ. 2561 (หัวหน้า

โครงการวิจัย) 
      

             - 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



     
 

3. ประวัติคณะผู้วิจัย 
1. ชื่อ - นามสกุล (ภาษาไทย) นางสาวสุมภา เทิดขวัญชัย 

    ชื่อ - นามสกุล (ภาษาอังกฤษ) Miss SUMAPAR    THEDKWANCHAI 

  2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน 1 1008 00034 33 1 

3. ต าแหน่งปัจจุบัน  
- ต าแหน่งบริหาร 

- 

- ต าแหน่งทางวิชาการ 

อาจารย์ประจ าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์   มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300  
โทรศัพท์ 0-2665-3777 ต่อ 5237   โทรสาร 0-2665-3800  
E-mail  :  sumapar.t@rmutp.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา 
คศ.บ. (อาหารและโภชนาการ-พัฒนาผลิตภัณฑ์) จาก คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

คศ.ม. (อาหารและโภชนาการ) จาก คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคลพระนคร 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ สถิติ 
7. ประสบการณ์ที่เก่ียวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ

สถานภาพในการท าการวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้
ร่วมวิจัยในแต่ละผลงานวิจัย  

7.1  ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : -  

7.2  หัวหน้าโครงการวิจัย : -   

7.3  งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว : - 

 

 



     
 

ชื่อผลงานวิจัย ปีที่พิมพ์ การเผยแพร่ แหล่งทุน 

โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารจากจ าปาดะเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิม 

- - ประจ าปี
งบประมาณ 2554 

โครงการวิจัยเรื่องปลากระเบนหยอง - - งบส่วนตัว  

โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารเสริมเส้นใยอาหารจากกาก
มะพร้าวเหลือใช้ 

ภาคเรียนที่ 1 
ปีการศึกษา 
2556 

ถ่ายทอดเทคโนโลยีให้
นักศึกษาสาขาวิชา
อาหารและโภชนาการ 
คณะเทคโนโลยี    
คหกรรมศาสตร์ ในวิชา
อาหารเอเซีย  

งบรายจ่าย 
ประจ าปี
งบประมาณ 2556 

ชื่อผลงานวิจัย ปีที่พิมพ์ การเผยแพร่ แหล่งทุน 

โครงการวิจัยเรื่องคุกกี้เมล็ดกระบก   งบรายได้ ประจ าปี
งบประมาณ 2556 

โครงการวิจัยเรื่องช็อคบอลเมล็ดกระบก   งบรายได้ ประจ าปี
งบประมาณ 2557 

โครงการวิจัยเรื่องการประยุกต์ใช้เปลือก
แตงโมในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 

  งบรายจ่าย 
ประจ าปี
งบประมาณ 2557  

โครงการวิจัยเรื่องการประยุกต์ใช้เปลือก
แตงโมในผลิตภัณฑ์ไอศครีมและขนม
หวาน 

  งบรายจ่าย 
ประจ าปี
งบประมาณ 2557 

โครงการวิจัยเรื่องการประยุกต์ใช้เปลือก
แตงโมในผลิตภัณฑ์เบเกอรี่ 

  งบรายจ่าย 
ประจ าปี
งบประมาณ 2558 

โครงการวิจัยเรื่องการประยุกต์ใช้เปลือก
แตงโมในผลิตภัณฑ์ไอศครีมและขนม
หวาน 

  งบรายจ่าย 
ประจ าปี
งบประมาณ 2558 

โครงกำรวิจัยเรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์
อาหารจากข้าวไรซ์เบอร์รี่หักสู่เชิง
พาณิชย์ 

  งบรำยจ่ำย 
ประจ ำปี
งบประมำณ 2560 



     
 

โครงการวิจัยเรื่องการพัฒนาบทเรียน
ผ่านเครือข่ายอินเทอร์เน็ตเรื่องความรู้
พ้ืนฐานในการประกอบอาหาร ส าหรับ
นักศึกษาคณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร 

  งบรำยได้ ประจ ำปี
งบประมำณ 2560 

 

7.4  งานวิจัยที่ก าลังท า :  

- 

 

 

 

 

 

 

 

หมำยเหตุ : 1. กรณีที่หน่วยงานมิได้ท าการวิจัยเองแต่ใช้วิธีจัดจ้าง โปรดใช้ แบบเสนอโครงกำรวิจัย โดยระบุ
รายละเอียดตามแบบฟอร์มที่ก าหนดไว้ให้มากที่สุด พร้อมทั้งแนบแบบข้อก าหนด (terms of 
reference - TOR) การจัดจ้างท าการวิจัยด้วย 

 2. กรณีเป็นโครงการวิจัยต่อเนื่องที่ได้รับการจัดสรรงบประมาณในปีงบประมาณที่ผ่านมา และ
นักวิจัยมีความประสงค์จะเสนอของบประมาณการวิจัยในปีงบประมาณต่อไป ต้องจัดท า
โครงการวิจัยประกอบการเสนอของบประมาณด้วย 

 3. ระบุข้อมูลโดยละเอียดในแต่ละหัวข้ออย่างถูกต้องและครบถ้วนสมบูรณ์ เพ่ือประโยชน์ในการ
ประเมินผล 

 4. กรณีโครงการวิจัยที่มีการใช้สัตว์เพ่ืองานทางวิทยาศาสตร์ ให้ปฏิบัติตามพระราชบัญญัติสัตว์เพ่ือ
งานทางวิทยาศาสตร์ พ.ศ. 2558 สอดคล้องกับจรรยาบรรณการใช้สัตว์เพ่ืองานทางวิทยาศาสตร์ 
สภาวิจัยแห่งชาติ (ผนวก 11) และจัดท าเอกสารแนบตามแบบฟอร์มใบรับรองในผนวก 12 
จ านวน 2 ชุด 

 5. กรณีโครงการวิจัยที่มีการท าวิจัยในคนให้ปฏิบัติตามจริยธรรมการวิจัยในคน และที่เกี่ยวข้อง
กับคน (ผนวก 13) และจัดท าเอกสารแนบตามแบบฟอร์มใบรับรองการอนุมัติให้ด าเนินการ



     
 

วิจัยหรือ Certiftcate of Approval ที่ออกโดยคณะกรรมการจริยธรรมการวิจัยของสถาบัน 
(ผนวก 14) จ านวน 2 ชุด 

 6. กรณีโครงการวิจัยที่มีการด าเนินการวิจัยด้านความปลอดภัยทางชีวภาพให้ปฏิบัติตาม
แนวทางปฏิบัติเพ่ือความปลอดภัยทางชีวภาพส าหรับการด าเนินงานด้านเทคโนโลยีชีวภาพ
สมัยใหม่หรือพันธุวิศวกรรม (ผนวก 15) และจัดท าเอกสารแนบตามแบบฟอร์มใบรับรองการ
อนุมัติให้ด าเนินการวิจัยด้านความปลอดภัยทางชีวภาพ ที่ออกโดยคณะกรรมการควบคุมความ
ปลอดภัยทางชีวภาพ (IBC) (ผนวก 16) จ านวน 2 ชุด 

 7. กรณีโครงการวิจัยที่มีการด าเนินการวิจัยในห้องปฏิบัติการที่เกี่ยวข้องกับสารเคมีให้ปฏิบัติตาม
แนวทาง การด าเนินงานเพ่ือจัดการความปลอดภัยส าหรับห้องปฏิบัติการวิจัยที่เกี่ยวข้องกับ
สารเคมี (ผนวก 17) และนักวิจัยต้องใช้เลขทะเบียนห้องปฏิบัติการเพ่ืออ้างอิงในการเสนอ
ขอรับทุนสนับสนุนการวิจัย 
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