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ผลการวิจัยการเสริมเปลือกแตงโมลงในนํา้พริกท่ีระดับร้อยละ 25 50 และ 75 ของ

นํา้หนัก ส่วนผสมทัง้หมด พบว่า ผู้ ชิมให้การยอมรับผลิตภัณฑ์นํา้พริกประเภทผดัท่ีมีการเสริม
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ปริมาณการเสริมเปลือก แตงโมเพิ่มขึน้ที่ระดบัร้อยละ 50 ผู้ชิมให้การยอมรับลดลง เมื่อศึกษา

คณุลกัษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์นํา้พริกประเภทผดั พบว่ามีค่าความแน่นเนือ้อยู่ในช่วง 

1,035.74-1,901.16 กรัม คา่แรงเกาะติดผิว-���.�� - -��.�� กรัม:มิลลิกรัม และคา่ความหนืดตวั

เทา่กบั 2.15-�.�� 

ด้านคณุค่าทางโภชนาการของของผลิตภัณฑ์นํา้พริกประเภทผดั พบว่านํา้พริกเผาท่ี

เสริมเปลือกแตงโมร้อยละ 50 มีพลงังานทัง้หมด 233กิโลแคลอร่ี โปรตีนร้อยละ 7.20 ไขมนัร้อยละ 

9.56 เถ้าร้อยละ 4.83 คาร์โบไ±เดรตร้อยละ 29.6 และมีปริมาณสารเย่ือใยร้อยละ �.�� 

นํา้พริกปลาร้าท่ีเสริมเปลือกแตงโมร้อยละ 50 มีพลังงานทัง้หมด 152 กิโลแคลอร่ี 

โปรตีน ร้อยละ 5.93 ไขมนัร้อยละ 5.60 เถ้าร้อยละ 4.21 คาร์โบไ±เดรตร้อยละ 19.4 และมีปริมาณ

สารเย่ือใย ร้อยละ �.�� 
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การถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นํา้พริกประเภทผัดจากเปลือกแตงโมเหลือทิง้ ณ 

ศนูย์สง่เสิมอาชีพกลุม่สตรีดอนคลงั ผู้ เข้ารับการอบรมมีความพงึพอใจตอ่หลกัสตูร ร้อยละ 92.67 
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The research products of chili fried watermelon rind remains were found. The 

decent amount enhancing of the watermelon rind in fried chili pastes are 25% 50% and 

75% of total weight. The results show the 50% enhancing of the watermelon rind in fried 

chili pastes all of sample such as roast chili paste, fermented fish chili paste, Tadand 

chili paste and Oong chili paste were recognized in the like moderately-like very much. 

Increase of watermelon rind at 75% of total weight the acceptance is decrease. The 

texture of samples of fried chili pastes enhancing of the watermelon rind show that, 

1,035.74-1,901.16gram of the consistency, -132.16- -98.07 gram: milligram of the 

cohesiveness and 2.15-5.67 gram of the viscosity. 

The chemical composition of fried chili pastes enhancing of the watermelon rind 

show that, the 50% of watermelon rind in roasted chili pastes were 233 Kcals of total 

energy, 7.20 of protein, 9.56 of fat, 4.83 of ash, 29.60 of carbohydrate and 7.09 of crude 

fiber. 

The 50% of watermelon rind in fermented fish chili paste were 152 Kcals of total 

energy, 5.93 of protein, 5.60of fat, 4.21of ash, 19.4of carbohydrate and 5.41of crude 

fiber. 
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The research products of chili fried watermelon rind remains were found.
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The 50% of watermelon rind in Tadand chili paste were 183 Kcals of total 

energy, 6.68 of protein, 3.26 of fat, 7.34 of ash, 31.80 of carbohydrate and 11.10 of 

crude fiber. 

The 50% of watermelon rind in Oong chili paste were 182 Kcals of total energy, 

6.77 of protein, 12.80 of fat, 2.61 of ash, 9.92 of carbohydrate and 3.21 of crude fiber 

For the technology transfer of Fried Chili paste from Watermelon Rinds Waste to 

Center Concert career women's groups  Don Kang. The participants were satisfied with 

the course of 92.67 

 

Keywords : watermelon rind, roast chili paste, fermented fish chili paste, tadand chili 

paste and oong chili paste. 

6.77 of protein, 12.80 of fat, 2.61 of ash, 9.92 of carbohydrate and 3.21 of crude fiber
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กติตกิรรมประกาศ 

 

รายงานการวิจยัการพฒันาผลิตภณัฑ์นํา้พริกประเภทผดัจากเปลือกแตงโมเหลือทิง้�บบันี ้

เป็นโครงการวิจัยระยะท่ีสองต่อเน่ืองมาจากปีงบประมาณ 2557 เพ่ือนําผลการวิจัยท่ีได้รับการ

ยอมรับมาทําการถ่ายทอดเทคโนโลยีให้แก่ชมุชนซึง่ได้สําเร็จและเป็นไปตามวตัถปุระสงค์ เน่ืองด้วย

ได้รับความอนเุคราะห์จากคณบดีคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล

พระนคร ท่ีให้ความอนเุคราะห์ สถานท่ีและอุปกรณ์ ท่ีใช้ในการดําเนินการวิจยั และการเตรียมการ

เพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยี ขอขอบคุณคณาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการท่ีให้ข้อแนะนําท่ี

เป็นประโยชน์ตอ่งานวิจยัเป็นอยา่งย่ิง 

ขอขอบคณุ กลุ่มแม่บ้านของศนูย์สง่เสริมอาชีพกลุ่มแม่บ้านสตรีดอนคลงั จงัหวดัราชบุรี 

ท่ีมีความสนใจเข้าร่วมเป็นผู้ รับการถ่ายทอดเทคโนโลยีในโครงการวิจยันี ้

ท้ายท่ีสดุ คณะผู้ วิจยัหวงัเป็นอยา่งย่ิงว่ารายงานวิจยั�บบันีจ้ะเป็นประโยชน์ตอ่ผู้ ท่ีมีความ

สนใจท่ีสร้างอาชีพเพ่ือความเป็นอยูท่ี่ดี มีความมัน่คงตามหลกัเศรษฐกิจพอเพียง ตอ่ไป 
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บทที่ ř 

 

บทนํา 

1.1 ความเป็นมา Â¨ะความสาํคัญของปัญหา 

วฒันธรรมการบริโภคอาหารของคนไทยนบัตัง้แตโ่บราณท่ีนบัได้วา่มีความประณีตบรรจง

ตัง้แตข่ัน้ตอนการปรุงไปจนถึงขัน้ตอนรับประทาน ถึงแม้จะมีความเรียบง่ายแตแ่ งไว้ด้วยศลิปะ มี

ตํารับอาหารนานาชนิดให้เลือกรับประทานได้อย่างไม่รู้เบ่ือ วัตถุดิบท่ีนํามาใช้ในการประกอบ

อาหารสามารถหาได้ง่ายในท้องถ่ิน อาหารแต่ละอย่างเต็มเป่ียมไปด้วยคุณค่าทางอาหารซึ่งมี

ประโยชน์ต่อร่างกาย อีกทัง้ยงัสามารถพลิกแพลงชนิดของวตัถดุิบและขัน้ตอนการปรุง เพ่ือให้ได้

ตํารับอาหารใหม่Ç ท่ีมีรสชาติต่างไปจากเดิม ซึ่งหนึ่งในสํารับอาหารท่ีครอบครัวไทยแทบทุก

ครัวเรือนขาดไมไ่ด้จําเป็นต้องมีไว้อยา่งน้อยหนึง่มือ้ในแตล่ะวนัคือ นํา้พริก”  

นํา้พริกเป็นอาหารคู่ครัวท่ีคนไทยรู้จกักันดี ในสํารับกบัข้าวของคนไทยจะต้องมีนํา้พริก

รวมอยู่แทบทุกมือ้  ซึ่งสามารถเลือกรับประทานได้ซึ่งจะช่วยทําให้อาหารท่ีบริโภคในมือ้นัน้Ç มี

รสชาติดีย่ิงขึน้  วิธีการทําท่ีไม่ยุ่งยากสามารถประกอบรับประทานเองได้ทุกครอบครัว  วิธีทําก็

คล้ายÇกัน  แล้วแต่จะชอบรสเปรีย้ว  เค็ม  หวาน  เผ็ด   ซึ่งส่วนประกอบหลักของนํา้พริก ก็

สามารถใช้ได้ทัง้พริกขีแ้ห้ง หรือพริกสด ส่วนประกอบรองลงมาได้แก่ กุ้ งแห้ง กระเทียม หอมแดง 

กะปิ นํา้ตาลปีËบ เกลือ นํา้ปลา นํา้มะนาว หรือผลไม้ท่ีมีรสเปรีย้ว เชน่ มะม่วง มะดนั ส้มจีËด เป็นต้น  

ม.ร.ว. คึกฤทธ์ิ  ปราโมช ได้ให้คําอธิบายเพิ่มเติมว่า นํา้พริกมีหลายร้อยชนิด  ซึ่งมีความ

หลากหลายของภูมิปัญญาไทย ตวัอย่างนํา้พริก เช่น นํา้พริกกะปิ  นํา้พริกปลาย่าง ซึ่งนํา้พริก

เหลา่นี ้เป็นนํา้พริกของภาคกลาง นอกจากนี ้นํา้พริกยงัเป็นศนูย์กลางของสํารับ ซึง่มีกบัข้าวหลาย

อย่าง  สมยัก่อนนัน้กับข้าวท่ีรับประทาน จะมีนํา้พริกอยู่ตรงกลางสํารับกับข้าวอ่ืนÇ  ซึ่งชนิดของ

กบัข้าวตา่งÇนี ้ต้องให้มีความเหมาะสมกบันํา้พริกว่าเป็นนํา้พริกอะไร และจากการท่ีนํา้พริกเป็นท่ี

นิยมรับประทานของคนทั่วÇไป สิริมนต์และคณะ (2553) ได้ทําวิจัยเร่ือง การบริโภคนํา้พริกของ

ผู้ บ ริโภคในกรุงเทพมหานคร มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษาการบริโภคนํา้พ ริกและปัจจัย ท่ี มี

ความเป็นมา Â¨ะความสาํคัญของปัญหา

วฒันธรรมการบริโภคอาหารของคนไทยนบัตัง้แตโ่บราณท่ีนบัได้วา่มีความประณีตบรรจง

ตัง้แตข่ัน้ตอนการปรุงไปจนถึงขัน้ตอนรับประทาน ถึงแม้จะมีความเรียบง่ายแตแ่ งไว้ด้วยศลิปะ 

ตํารับอาหารนานาชนิดให้เลือกรับประทานได้อย่างไม่รู้เบ่ือ วัตถุดิบท่ีนํามาใช้ในการประกอบ

อาหารสามารถหาได้ง่ายในท้องถ่ิน อาหารแต่ละอย่างเต็มเป่ียมไปด้วยคุณค่าทางอาหารซึ่งมี

ประโยชน์ต่อร่างกาย อีกทัง้ยงัสามารถพลิกแพลงชนิดของวตัถดุิบและขัน้ตอนการปรุง เพ่ือให้ได้

รับอาหารใหม่Ç ท่ีมีรสชาติต่างไปจากเดิม ซึ่งหนึ่งในสํารับอาหารท่ีครอบครัวไทยแทบทุก

ครัวเรือนขาดไมไ่ด้จําเป็นต้องมีไว้อยา่งน้อยหนึง่มือ้ในแตล่ะวนัคือ นํา้พริก

นํา้พริกเป็นอาหารคู่ครัวท่ีคนไทยรู้จกักันดี ในสํารับกบัข้าวของคนไทยจะต้องมีนํา้พริก

รวมอยู่แทบทุกมือ้  ซึ่งสามารถเลือกรับประทานได้ซึ่งจะช่วยทําให้อาหารท่ีบริโภคในมือ้นัน้Ç มี

รสชาติดีย่ิงขึน้  วิธีการทําท่ีไม่ยุ่งยากสามารถประกอบรับประทานเองได้ทุกครอบครัว  วิธีทําก็

คล้ายÇกัน  แล้วแต่จะชอบรสเปรีย้ว  เค็ม  หวาน  เผ็ด   ซึ่งส่วนประกอบหลักของนํา้พริก ก็

งพริกขีแ้ห้ง หรือพริกสด ส่วนประกอบรองลงมาได้แก่ กุ้ งแห้ง กระเทียม หอมแดง 

กะปิ นํา้ตาลปีËบ เกลือ นํา้ปลา นํา้มะนาว หรือผลไม้ท่ีมีรสเปรีย้ว เชน่ มะม่วง มะดนั ส้มจีËด เป็นต้น  

  ปราโมช ได้ให้คําอธิบายเพิ่มเติมว่า นํา้พริกมีหลายร้อยชนิด  ซึ่งมีความ

ลากหลายของภูมิปัญญาไทย ตวัอย่างนํา้พริก เช่น นํา้พริกกะปิ  นํา้พริกปลาย่าง ซึ่งนํา้พริก

เหลา่นี ้เป็นนํา้พริกของภาคกลาง นอกจากนี ้นํา้พริกยงัเป็นศนูย์กลางของสํารับ ซึง่มีกบัข้าวหลาย
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ความสมัพนัธ์กบัการบริโภคนํา้พริกของผู้บริโภคในกรุงเทพมหานคร จํานวน 400 คน ท่ีมีอายุ 20 

ปีขึน้ไป ผลการศึกษาพบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ ��.� ผู้บริโภคจะรับประทาน

นํา้พริก 1-2 ครัง้ตอ่สปัดาห์ คดิเป็นร้อยละ ��.� ผู้บริโภคบริโภคนํา้พริกจากร้านขายกบัข้าวริมทาง

หรือตลาดคิดเป็นร้อยละ49 และ ผลการศึกษานํา้พริกท่ีผู้บริโภคชอบมากท่ีสุดโดยแบ่งเป็นภาค

ต่างÇ ตามท่ีผู้ บริโภคมีภูมิลําเนาอยู่ พบว่า ผู้ บริโภคในกรุงเทพฯท่ีมีภูมิลําเนาอยู่ในภาคกลาง 

ภาคเหนือ ภาคอีสาน และภาคใต้ ชอบนํา้พริกกะปิ (42%) นํา้พริกปลาร้าสุก (41%) นํา้พริกตา-

แดง (29%) ตามลําดบั 

ซึ่งจากประสบการณ์ทางด้านอาหารของผู้ วิจัย พบว่าในส่วนผสมของอาหารประเภท

นํา้พริกมกัจะมีกากใยอาหารและคณุคา่ทางโภชนาการน้อยมาก ส่วนใหญ่จะได้รับประโยชน์จาก

ผกัและผลไม้ท่ีจดัมารับประทานเคียงกบันํา้พริก เช่น ถั่ว ักยาว ผกักาดขาว แตงกวา แตงโมอ่อน 

หรือแม้กระทัง่แตงโมท่ีนิยมรับประทานเป็นผลไม้ก็สามารถนํามารับประทานกบันํา้พริกบางชนิดก็

เข้ากันได้ดีแตงโมเป็นผลไม้ชนิดหนึ่งท่ีสามารถให้ผลผลิตได้ตลอดทัง้ปี แตงโมเป็นผลไม้ท่ีนิยม

รับประทานเป็นผลสด หรือทําเป็นนํา้ผลไม้มากกว่าท่ีจะนํามาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์อ่ืนÇ โดยปกติ

การรับประทานผลไม้ส่วนท่ีปอกทิง้คือเปลือก การรับประทานแตงโมก็เช่นเดียวกนั ท่ีสําคญัแตงโม

เป็นผลไม้ท่ีมีลักษณะผลขนาดใหญ่ ราคาสูง จึงไม่สะดวกท่ีจะซือ้ไปรับประทานทัง้ผล จึงทําให้

ผู้บริโภคหนัมาซือ้จากรถเข็นขายผลไม้ สง่ผลให้ในแตล่ะวนัมีเปลือกแตงโมทิง้เป็นจํานวนมาก ซึง่ท่ี

จริงแล้วเปลือกแตงโมสามารถนํามาบริโภคโภคได้ 

เปลือกแตงโมเป็นวัตถุดิบท่ีเหลือจากการบริโภคเนือ้ในท่ีมีสีแดงของแตงโม ท่ีสามารถ

นํามาบริโภคได้ แต่ไม่เป็นท่ีนิยม จึงไม่มีมูลค่าถึงแม้จะมีคุณค่าก็ตาม เปลือกแตงโมเป็นส่วนท่ี

เหลือทิง้มากกว่าจะนํามาใช้ประโยชน์ เกือบทุกส่วนของแตงโมมีสรรพคุณทางยามากมาย ใบ

แตงโม นํามาต้มชงเป็นยาลดไข้ ผลแตงโม เอาส่วนท่ีเป็นเนือ้ขาวของเปลือกแตงโมทิง้ เอาเปลือก

ไปต้มนํา้ให้เดือดเติมนํา้ตาลทรายลงไปพอให้หวานใช้ด่ืมแทนนํา้ ทําให้รู้สึกชุ่มคอ ลดอาการ

คอแห้ง เจ็บคอ แก้กระหายนํา้ และขบัปัสสาวะ หากเป็นแผลในปาก เอาเปลือกแตงโมไปผิงไฟ

หรือไม่ก็ตากแห้ง บดให้เป็นผงนํามาทาบริเวณท่ีเป็นแผล หรือนําเปลือกแตงโมกบัเปลือกฟักเขียว

ในจํานวนท่ีพอประมาณมาต้ม เอานํา้รับประทาน เป็นยาบรรเทาโรคเบาหวาน เมล็ดแตงโม เอามา

ตําให้ละเอียด เติมนํา้ผึง้ และนํา้ลงไปพอประมาณ ตุqนประมาณคร่ึงชัว่โมง รับประทานวนัละครัง้

ประมาณ 3 วันติดต่อกัน แก้อาการท้องผูกในสตรีมีครรภ์ หรือสตรีประจําเดือนผิดปกติ หากมี

ต่างÇ ตามท่ีผู้ บริโภคมีภูมิลําเนาอยู่ พบว่า ผู้ บริโภคในกรุงเทพฯท่ีมีภูมิลําเนาอยู่ในภาคกลาง 

ภาคเหนือ ภาคอีสาน และภาคใต้ ชอบนํา้พริกกะปิ (42%) นํา้พริกปลาร้าสุก (

ตามลําดบั

ซึ่งจากประสบการณ์ทางด้านอาหารของผู้ วิจัย พบว่าในส่วน

มีกากใยอาหารและคณุคา่ทางโภชนาการน้อยมาก ส่วนใหญ่จะได้รับประโยชน์จาก

ผกัและผลไม้ท่ีจดัมารับประทานเคียงกบันํา้พริก เช่น ถั่ว ักยาว ผกักาดขาว แตงกวา แ

หรือแม้กระทัง่แตงโมท่ีนิยมรับประทานเป็นผลไม้ก็สามารถนํามารับประทานกบันํา้พริกบางชนิดก็

เข้ากันได้ดีแตงโมเป็นผลไม้ชนิดหนึ่งท่ีสามารถให้ผลผลิตได้ตลอดทัง้ปี แตงโมเป็นผลไม้ท่ีนิยม

รับประทานเป็นผลสด หรือทําเป็นนํา้ผลไม้มากกว่าท่ีจะนํามาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์อ่ืน

การรับประทานผลไม้ส่วนท่ีปอกทิง้คือเปลือก การรับประทานแตงโมก็เชน่เดียวกนั ท่ีสําคญัแตงโม

เป็นผลไม้ท่ีมีลักษณะผลขนาดใหญ่ ราคาสูง จึงไม่สะดวกท่ีจะซือ้ไปรับประทานทัง้ผล จึงทําให้

ผู้บริโภคหนัมาซือ้จากรถเข็นขายผลไม้ สง่ผลให้ในแตล่ะวนัมีเปลือกแตงโมทิง้เป็นจํานวนมาก ซึง่ท่ี

จริงแล้วเปลือกแตงโมสามารถนํามาบริโภคโภคได้

เปลือกแตงโมเป็นวัตถุดิบท่ีเหลือจากการบริโภคเนือ้ท่ีเหลือจากการบริโภคเนือ้ท่ีเหลือจากการบริโภคเนื ้ ในท่ีมีสีแดงของแตงโม 

นํามาบริโภคได้ แต่ไม่เป็นท่ีนิยม จึงไม่มีมูลค่าถึงแม้จะมีคุณค่าก็ตาม เปลือกแตงโมเป็นส่วนท่ี

เหลือทิง้มากกว่าจะนํามาใช้ประโยชน์ เกือบทุกส่วนของแตงโมมีสรรพคุณทางยามากมาย ใบ

แตงโม นํามาต้มชงเป็นยาลดไข้ ผลแตงโม เอาส่วนท่ีเป็นเนือ้ขาวของเปลือกแตงโมทิง้ เอาเ

ไปต้มนํา้ให้เดือดเติมนํา้ตาลทรายลงไปพอให้หวานใช้ด่ืมแทนนํา้ ทําให้รู้สึกชุ่มคอ ลดอาการ
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อาการกระวนกระวายใช้เมล็ดแตงโมตากแห้ง บดให้เป็นผงผสมนํา้ด่ืมวันละ 2 ครัง้ เช้า เย็น 

(นิรัญญา, 2556) 

ดงันัน้ผู้ วิจยัจึงสนใจท่ีจะนําเปลือกแตงโมซึ่งเป็นวตัถดุิบทางการเกษตรท่ีเหลือทิง้แล้วจาก

รถเข็นขายผลไม้สด มาเป็นส่วนประกอบในอาหารประเภทนํา้พริก ซึ่งนบัเป็นการเพิ่มมลูคา่ให้กับ

เปลือกแตงโม เพิ่มคณุคา่ให้กบัอาหาร ตลอดจนเป็นแนวทางสําคญัในการพฒันาอาหารไทยท่ีเป็น

อาหารเพ่ือสุขภาพ อีกทัง้ทําให้เกิดประโยชน์ในเชิงพานิช  เป็นแนวทางในการสร้างรายได้ สร้าง

ประโยชน์ในการประกอบอาชีพแก่ประชาชนได้อีกทางหนึง่ 

 

1.2 วัตถุประสงคrของโครงการวิจัย 

�.�.� เพ่ือนําแนวปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง ตามพระราชดํารัสของพระบาทสมเด็จพระ

เจ้าอยูห่วัฯ มาป�ิบตัจิริง 

�.�.� เพ่ือศกึษาวิจยัการใช้เปลือกแตงโมเหลือทิง้ในผลิตภณัฑ์นํา้พริกประเภทผดั 

�.�.� เพ่ือศกึษาคณุภาพของผลิตภณัฑ์นํา้พริกตามมาตรฐาน มผช. 

�.�.� เพ่ือศกึษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ท่ีมีตอ่ผลติภณัฑ์นํา้พริก 

�.�.� เพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีการพฒันาผลิตภณัฑ์นํา้พริกท่ีมีเปลือกแตงโมเหลือทิง้เป็น

สว่นประกอบสูช่มุชน 

 

1.3 ประโยชนrที่คาดว่าจะÅด้รับ 

�.�.� ลดปริมาณขยะจากเปลือกผลไม้เหลือทิง้ 

�.�.� การนําวตัถดุิบท่ีเหลือทิง้มาใช้ให้เกิดประโยชน์ ในการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารไทย

ประเภทนํา้พริก 

�.�.� สามารถเพิ่มคณุคา่ทางโภชนาการให้กบัผลิตภณัฑ์อาหารไทยประเภทนํา้พริก 

�.�.� สามารถเป็นแนวทางในการสร้างอาชีพหรือเป็นแนวทางเพิ่มรายได้ให้แก่ครอบครัว

และชมุชน 

 

 

 

 

ลือกแตงโม เพิ่มคณุคา่ให้กบัอาหาร ตลอดจนเป็นแนวทางสําคญัในการพฒันาอาหารไทยท่ีเป็น

อาหารเพ่ือสุขภาพ อีกทัง้ทําให้เกิดประโยชน์ในเชิงพานิช  เป็นแนวทางในการสร้างรายได้ สร้าง

ประโยชน์ในการประกอบอาชีพแก่ประชาชนได้อีกทางหนึง่

วัตถุประสงคrของโครงการวิจัย

เพ่ือนําแนวปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง ตามพระราชดํารัสของพระบาทสมเด็จพระเพ่ือนําแนวปรัชญาเศรษฐกิจพอเพียง ตามพระราชดํารัสของพระบาทสมเด็จพระเพ่ือนําแนวปรั

เจ้าอยูห่วัฯ มาป�ิบตัจิริง

เพ่ือศกึษาวิจยัการใช้เปลือกแตงโมเหลือทิง้ในผลิตภณัฑ์นํา้พริกประเภทผดั

เพ่ือศกึษาคณุภาพของผลิตภณัฑ์นํา้พริกตามมาตรฐาน มผช.

เพ่ือศกึษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ท่ีมีตอ่ผลิ

เพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีการพฒันาผลิตภณัฑ์นํา้พริกท่ีมีเปลือกแตงโมเหลือทิง้เป็น

สว่นประกอบสูช่มุชน

ประโยชนrที่คาดว่าจะÅด้รับ

ลดปริมาณขยะจากเปลือกผลไม้เหลือทิง้

การนําวตัถดุิบท่ีเหลือทิง้มาใช้ให้เกิดประโยชน์ ในการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารไทย

สามารถเพิ่มคณุคา่ทางโภชนาการให้กบัผลิตภณัฑ์อาหารไทยประเภทนํา้พริก
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1.4 ขอบเขตของโครงการวจิัย 

�.�.� ใช้เปลือกแตงโมท่ีเหลือทิง้จากรถเข็นขายผลไม้สด 

�.�.� การวิจยัครัง้นีไ้ด้ทําการศกึษาเ�พาะสว่นของเปลือกแตงโมท่ีมีสีขาวเท่านัน้ 

 

1.5 Âผนการถ่ายทอดเทคโนโ¨ยีหรºอผ¨การวิจัยสู่ก¨ุ่มเป้าหมาย 

โครงการอบรมเชิงป�ิบตัิการการผลิต ผลิตภณัฑ์นํา้พริกประเภทผดัท่ีมีเปลือกแตงโมเป็น

สว่นประกอบ 

Âผนการถ่ายทอดเทคโนโ¨ยีหรºอผ¨การวิจัยสู่ก¨ุ่มเป้าหมายÂผนการถ่ายทอดเทคโนโ¨ยีหรºอผ¨การวิจัยส่ก¨ุ่มเป้าหมายÂผนการถ่ายทอดเทคโนโ¨ยีหรºอผ¨การวิจัยสู่ก¨ุ่มเป้าหมายู

โครงการอบรมเชิงป�ิบตัิการการผลิต ผลิตภณัฑ์นํา้พริกประเภทผดัท่ีมีเปลือกแตงโมเป็น



บทที่ Ś 

 

ตรวจเอกสารÂ¨ะงานวจิัยที่เก่ียวข้อง 

2.1 Âนวคิดท§ษ�ีที่เก่ียวข้อง  

การบริโภคอาหารของคนไทยนับตัง้แต่โบราณท่ีนับได้ว่ามีความประณีตบรรจงตัง้แต่

ขัน้ตอนการปรุงไปจนถึงขัน้ตอนรับประทาน ถึงแม้จะมีความเรียบง่ายแตแ่ งไว้ด้วยศิลปะ มีตํารับ

อาหารนานาชนิดให้เลือกรับประทานได้อย่างไม่รู้เบ่ือ วตัถุดิบท่ีนํามาใช้ในการประกอบอาหาร

สามารถหาได้ง่ายในท้องถ่ิน อาหารแต่ละอย่างเต็มเป่ียมไปด้วยคณุค่าทางอาหารซึ่งมีประโยชน์

ต่อร่างกาย อีกทัง้ยังสามารถพลิกแพลงชนิดของวัตถุดิบและขัน้ตอนการปรุง เพ่ือให้ได้ตํารับ

อาหารใหม่Ç ท่ีมีรสชาติต่างไปจากเดิม ซึ่งหนึ่งในสํารับอาหารท่ีครอบครัวไทยแทบทุกครัวเรือน

ขาดไมไ่ด้จําเป็นต้องมีไว้อยา่งน้อยหนึง่มือ้ในแตล่ะวนัคือ นํา้พริก”  

นํา้พริกเป็นอาหารคู่ครัวท่ีคนไทยรู้จกักันดี ในสํารับกบัข้าวของคนไทยจะต้องมีนํา้พริก

รวมอยู่แทบทุกมือ้  ซึ่งสามารถเลือกรับประทานได้ซึ่งจะช่วยทําให้อาหารท่ีบริโภคในมือ้นัน้Ç มี

รสชาติดีย่ิงขึน้  วิธีการทําท่ีไม่ยุ่งยากสามารถประกอบรับประทานเองได้ทุกครอบครัว  วิธีทําก็

คล้ายÇกัน  แล้วแต่จะชอบรสเปรีย้ว  เค็ม  หวาน  เผ็ด   ซึ่งส่วนประกอบหลักของนํา้พริก ก็

สามารถใช้ได้ทัง้พริกขีแ้ห้ง หรือพริกสด ส่วนประกอบรองลงมาได้แก่ กุ้ งแห้ง กระเทียม หอมแดง 

กะปิ นํา้ตาลปีËบ เกลือ นํา้ปลา นํา้มะนาว หรือผลไม้ท่ีมีรสเปรีย้ว เชน่ มะม่วง มะดนั ส้มจีËด เป็นต้น  

ม.ร.ว. คึกฤทธ์ิ  ปราโมช ได้ให้คําอธิบายเพิ่มเติมว่า นํา้พริกมีหลายร้อยชนิด  ซึ่งมีความ

หลากหลายของภูมิปัญญาไทย ตวัอย่างนํา้พริก เช่น นํา้พริกกะปิ  นํา้พริกปลาย่าง ซึ่งนํา้พริก

เหลา่นี ้เป็นนํา้พริกของภาคกลาง นอกจากนี ้นํา้พริกยงัเป็นศนูย์กลางของสํารับ ซึง่มีกบัข้าวหลาย

อย่าง  สมยัก่อนนัน้กับข้าวท่ีรับประทาน จะมีนํา้พริกอยู่ตรงกลางสํารับกับข้าวอ่ืนÇ  ซึ่งชนิดของ

กับข้าวต่างÇนี  ้ต้องให้มีความเหมาะสมกับนํา้พริกว่าเป็นนํา้พริกอะไร และนํา้พริกเป็นท่ีนิยม

รับประทานของคนทั่วÇไป (สิ ริมนต์และคณ ะ, 2553) ส่วนประกอบหลักของนํ า้พ ริกจะ

ประกอบด้วยเคร่ืองปรุงดงัตอ่ไปนี ้

 

Âนวคิดท§ษ�ีที่เก่ียวข้อง 

การบริโภคอาหารของคนไทยนับตัง้แต่โบราณท่ีนับได้ว่ามีความประณีตบรรจงตัง้แต่

ขัน้ตอนการปรุงไปจนถึงขัน้ตอนรับประทาน ถึงแม้จะมีความเรียบง่ายแตแ่ งไว้ด้วยศิลปะ 

อาหารนานาชนิดให้เลือกรับประทานได้อย่างไม่รู้เบ่ือ วตัถุดิบท่ีนํามาใช้ในการประกอบอาหาร

สามารถหาได้ง่ายในท้องถ่ิน อาหารแต่ละอย่างเต็มเป่ียมไปด้วยคณุค่าทางอาหารซึ่งมีประโยชน์

ต่อร่างกาย อีกทัง้ยังสามารถพลิกแพลงชนิดของวัตถุดิบและขัน้ตอนการปรุง เพ่ือให้ได้ตํา

อาหารใหม่Ç ท่ีมีรสชาติต่างไปจากเดิม ซึ่งหนึ่งในสํารับอาหารท่ีครอบครัวไทยแทบทุกครัวเรือน

ขาดไมไ่ด้จําเป็นต้องมีไว้อยา่งน้อยหนึง่มือ้ในแตล่ะวนัคือ นํา้พริก” 

นํา้พริกเป็นอาหารคู่ครัวท่ีคนไทยรู้จกักันดี ในสํารับกบัข้าวของคนไทยจะต้องมีนํา้พริก

รวมอยู่แทบทุกมือ้  ซึ่งสามารถเลือกรับประทานได้ซึ่งจะช่วยทําให้อาหารท่ีบริโภคในมือ้นัน้Ç มี

รสชาติดีย่ิงขึน้  วิธีการทําท่ีไม่ยุ่งยากสามารถประกอบรับประทานเองได้ทุกครอบครัว  วิธีทําก็

คล้ายÇกัน  แล้วแต่จะชอบรสเปรีย้ว  เค็ม  หวาน  เผ็ด   ซึ่งส่วนประกอบหลักของนํา้พริก ก็

งพริกขีแ้ห้ง หรือพริกสด ส่วนประกอบรองลงมาได้แก่ กุ้ งแห้ง กระเทียม หอมแดง 

กะปิ นํา้ตาลปีËบ เกลือ นํา้ปลา นํา้มะนาว หรือผลไม้ท่ีมีรสเปรีย้ว เชน่ มะม่วง มะดนั ส้มจีËด เป็นต้น  

  ปราโมช ได้ให้คําอธิบายเพิ่มเติมว่า นํา้พริกมีหลายร้อยชนิด  ซึ่งมีความ

หลากหลายของภูมิปัญญาไทย ตวัอย่างนํา้พริก เช่น นํา้พริกกะปิ  นํา้พริกปลาย่าง ซึ่งนํา้พริก

เหลา่นี ้เป็นนํา้พริกของภาคกลาง นอกจากนี ้นํา้พริกยงัเป็นศนูย์กลางของสํารับ ซึง่มีกบัข้าวหลาย
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2.1.1 ส่วนประกอบห¨ักของนํ Êา¡ริก 

คนในสมยัก่อนนิยมรับประทานสตัว์นํา้มากกว่าสตัว์บก จึงอาจคิดค้นนํา้พริกขึน้ 

เพ่ือเพิ่มรสชาติและดบักลิ่นคาวต่าง Ç นํา้พริก ถูกใช้เป็นส่วนประกอบของอาหารต่างÇ หรือใช้ใน

การรับประทาน เป็นกับข้าว ก็ได้ และยังได้รับความนิยมมาตัง้แต่อดีตจนถึงปัจจุบัน สําหรับ

นํา้พริก แบบท่ีใช้เป็นเคร่ืองปรุงส่วนผสมนัน้ เกิดขึน้เพราะอาหารไทยจําพวกแกง จําเป็นท่ีจะต้องมี

ส่วนประกอบ หรือกรรมวิธีการทําท่ีค่อนข้างซับซ้อน ผู้ ปรุงจึงคิดทํานํา้พริกขึน้ เพ่ือรวบรวม

ส่วนผสมต่าง Ç นัน้เข้าด้วยกัน เป็นการลดขัน้ตอนการปรุงลง และยังสามารถทําเก็บไว้ได้ใน

จํานวนมาก บนัทึกทูต ร่ังเศสครัง้สมเด็จพระนารายณ์ บอกว่า คนไทยทั่วÇไปกินข้าวกับผลไม้ 

และปลาเค็มเล็กน้อย ไมมี่การเอย่ถึงพริก บนัทกึทตู ร่ังเศสระบวุ่าเม่ือเจ้าพระยาโกษาธิบดี (ปาน)

เดินทางไป ร่ังเศสได้นําปลาร้าไปด้วย จึงสนันิษฐานว่า คนไทยน่าจะเร่ิมรู้จกัทํานํา้พริก ราวปลาย

กรุงศรีอยธุยา เน่ืองจากเดิมเรากินปลาเป็นพืน้ เลีย้งไก่ก็เอาไว้กินไข ่น่าจะเพราะศีลข้อ 1 ของพทุธ

ศาสนา บอกให้ไม�่่าสตัว์ การ�่าสตัว์ใหญ่จึงเป็นเร่ืองต้องทําใจมาก การกินหมแูละววั เป็นเร่ือง

ของคนจีนและ ร่ังนําความนิยมนัน้เข้ามา วงวิชาการ สนันิษฐานว่าพริก ซึ่งเป็นพืชพืน้เมืองของ

อเมริกาใต้ น่าจะเข้ามาสู่ภูมิภาคนีก้ับเรือของพวกโปรตุเกส ซึ่งในเมืองไทยคือ สมัยสมเด็จพระ

เอกาทศรถ ก่อนสมเดจ็พระนารายณ์(สรีุย์, 2548) นํา้พริกจะประกอบด้วยเคร่ืองปรุงดงัตอ่ไปนี ้

2.1.1.1 ¡ริก 

พริกเป็นพืชผักท่ีสามารถปลูกและเจริญได้ทุกภูมิภาคของประเทศไทย

และปลกูได้ตลอดปี (กรมสง่เสริมการเกษตร, ����)  มีพืน้ท่ีการผลิตพริกสดกระจายทัว่ทัง้ประเทศ 

จากข้อมลูพืน้ท่ีปลกูเ�ล่ียของกรมส่งเสริมการเกษตร รายงานวา่ มีการปลูกพริก 5 ชนิด คือ พริก

ขีห้นูเม็ดใหญ่ พริกขีห้นูสวน พริกชีฟ้้า พริกหยวก และพริกยกัษ์  พริกเป็นพืชท่ีมีสารให้ความเผ็ด

ร้อนประกอบด้วยสารเผด็ร้อนท่ีมีโครงสร้างทางเคมีเป็นสารประกอบแคปไซซินอยด์ซึ่งมีรสเผ็ดมี 7 

ชนิด ท่ีสําคัญและมีมากท่ีสุด คือ แคปไซซิน (Capsaicin) รองลงมา คือ ไดไ±โดรแคปไซซิน 

(Dihydrocapsaicin) (เสริมสิริ, ����) สารเผ็ดพบมากท่ีสุดในเนือ้เย่ือไส้พริก (placenta) หรือไส้

ผล (Disapimment) ส่วนสารอ่ืนÇ ท่ีพบได้ในพริก คือแคโรทีนอยด์ (Carotenoids) ซึ่งประกอบด้วย     

แคปแซนทิน (Capsanthin)  แคปซารูบิน (Capsarubin)  แคโรทีน (Carotene) และลูทีโอลิน 

(Luteolin) นอกจากนีย้งัมีองค์ประกอบอ่ืนÇ เช่น ไขมนั โปรตีนวิตามินซี  วิตามินเอและนํา้มนัหอม

ระเหย เป็นต้น (วิมล, ����)  พ ริกเป็นพืชท่ีอยู่ ในวงศ์  Capsicum annuumFY. (Capsicum 

frutescents /.)  (9DXJKDQ DQG *HLVVOHU, ����)  มีถ่ินกําเนิดในอเมริกาเขตร้อนและหมู่เกาะ

ใช้เป็นเคร่ืองปรุงส่วนผสมนัน้ เกิดขึน้เพราะอาหารไทยจําพวกแกง จําเป็นท่ีจะต้องมี

ส่วนประกอบ หรือกรรมวิธีการทําท่ีค่อนข้างซับซ้อน ผู้ ปรุงจึงคิดทํานํา้พริกขึน้ เพ่ือรวบรวม

ส่วนผสมต่าง Ç นัน้เข้าด้วยกัน เป็นการลดขัน้ตอนการปรุงลง และยังสามารถทําเก็บไว้ได้ใน

จํานวนมาก บนัทึกทูต ร่ังเศสครัง้สมเด็จพระนารายณ์ บอกว่า คนไทยทั่วÇไปกินข้าวกับผลไม้ 

และปลาเค็มเล็กน้อย ไมมี่การเอย่ถึงพริก บนัทกึทตู ร่ังเศสระบวุ่าเม่ือเจ้าพระยาโกษาธิบดี (ปาน)

เดินทางไป ร่ังเศสได้นําปลาร้าไปด้วย จึงสนันิษฐานว่า คนไทยน่าจะเร่ิมรู้จกัทํานํา้พริก ราวปลาย

งศรีอยธุยา เน่ืองจากเดิมเรากินปลาเป็นพืน้ เลีย้งไก่ก็เอาไว้กินไข ่น่าจะเพราะศีลข้อ 

ศาสนา บอกให้ไม�่่าสตัว์ การ�่าสตัว์ใหญ่จึงเป็นเร่ืองต้องทําใจมาก การกินหมแูละววั เป็นเร่ือง

ของคนจีนและ ร่ังนําความนิยมนัน้เข้ามา วงวิชาการ สนันิษฐานว่าพริก ซึ่งเป็นพื

อเมริกาใต้ น่าจะเข้ามาสู่ภูมิภาคนีก้ับเรือของพวกโปรตุเกส ซึ่งในเมืองไทยคือ สมัยสมเด็จ

เอกาทศรถ ก่อนสมเดจ็พระนารายณ์(สรีุย์, เอกาทศรถ ก่อนสมเดจ็พระนารายณ์(สรีุย์, เอกาทศรถ ก่อนสมเดจ็พระนารายณ์ 2548) นํา้พริกจะประกอบด้วยเคร่ืองปรุงดงัตอ่ไปนี ้

2.1.1.1 ¡ริก

พริกเป็นพืชผักท่ีสามารถปลูกและเจริญได้ทุกภูมิภาคของประเทศไทย

และปลกูได้ตลอดปี (กรมสง่เสริมการเกษตร, ����) มีพืน้ท่ีการผลิตพริกสดกระจายทัว่ทัง้ประเทศ 

จากข้อมลูพืน้ท่ีปลกูเ�ล่ียของกรมส่งเสริมการเกษตร รายงานวา่ มีการปลูกพริก 

ขีห้นูเม็ดใหญ่ พริกขีห้นูสวน พริกชีฟ้้า พริกหยวก และพริกยกัษ์  พริกเป็นพืชท่ีมีสารให้ความเผ็ด

ร้อนประกอบด้วยสารเผ็ดร้อนท่ีมีโครงสร้างทางเคมีเป็นสารประกอบแคปไซซินอยด์ซึ่งมีรสเผ็ดมี 

ชนิด ท่ีสําคัญและมีมากท่ีสุด คือ แคปไซซิน (Capsaicin) รองลงมา คือ ไดไ±โดรแคปไซซิน 

เสริมสิริ สารเผ็ดพบมากท่ีสุดในเนือ้เย่ือไส้พริก (
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อินเดียตะวนัตก นิยมปลูกในเขตท่ีมีอากาศอบอุ่นและร้อน เช่น แอฟริกา อินเดีย อเมริกาเขตร้อน 

ญ่ีปุ่ น และไทย พริกท่ีมีจําหน่ายในท้องตลาดในประเทศไทยได้จากพืชตระกลู Capsicum หลาย

พันธุ์  เช่น พริกแต้ พริกขีน้ก พริกขีห้นู (Capsicum fructescense /LQQ.) พริกหยวก (Capsicum 

annuum /LQQ.) พ ริก ชี ้ฟ้ า (Capsicum annuum var acuminatum Fingarh) พ ริก ท า บ า ส โก 

( 7DEDVFR 3HSSHU, Capsicum annuum /LQ. YDU FRQRLGHV ,ULVK) พ ริ ก ห ย ว ก ช นิ ด ย า ว 

(/RXLVLDQD /RQJ 3HSSHU, Capsicum annuum /LQQ. YDU/RQJXP 6HQGW) ส่วนในประเทศไทย

และญ่ีปุ่ นนิยมปลูกพันธุ์ Capsicum fructescense  ซึ่งเป็นไม้พุ่มสูงเกิน 1 เมตร ขึน้ไปและมีรส

เผ็ดมากกวา่ Capsicum annuum (นิจศริิ, ����) 

องค์ประกอบทางเคมีท่ีสําคญัของสารจากพริก (สนทยา, ����) 

สารประกอบสําคญัของพริกคือ แคปไซซินอยด์ (capsaicinoids) ซึ่งเป็น

กลุม่สารท่ีทําให้เกิดกลิ่นและความเผ็ดร้อน และสารให้สีซึง่เป็นกลุม่รงควตัถพุวกแคโรทีนอยด์ 

สารท่ีทําให้เกิดกลิ่นและความเผ็ดร้อน คือ แคปไซซินอยด์ (capsaicinoids) 

ซึ่งประกอบ ด้วยสารต่างÇ คือ แคปไซซิน (capsaicin) ไดไ±โดรแคปไซซิน ดงัแสดงในภาพ �.1  

(dihydrocapsaicin)  นอร์ไดไ±โดร-แคปไซซนิ (nordihydrocapsaicin) โ±โมแคปไซซิน (homocapsaicin) 

โ±โมไดไ±โดรแคปไซซิน(homodihydrocapsaicin) ในผลพริกมีปริมาณสารให้ความเผ็ดแตกตา่ง

กนัไป  แคปไซซิน (capsaicin) เป็นสารพวกฟีนอลิกเอไมด์ (phenolic amide) ประกอบด้วย & ��, 

+  ��, 1 � ,2 � (สู ต ร โม เล กุ ล  C18H27123) ช่ื อ ท า ง ก า ร ค้ า  คื อ  8 methyl-1YDQLOO\O-6-

nonenamide นํา้หนกัโมเลกลุเท่ากบั ���.�� มีจดุหลอมเหลวเท่ากบั 65 องศาเซลเซียส  สารนีพ้บ

มากท่ีผนงัชัน้ ใน (inner wall ) ของผล  ไส้  ผนงักัน้ระหว่างเซลล์และแกนกลางของพริก ออกฤทธ์ิ

โดยทําให้เกิดการปลดปล่อยของสารส่ือกระแสประสาท (neurotransmitter) ท่ีส่งผ่านความรู้สึก

ปวดจากเซลล์ประสาทไปยงัสมอง หลงัได้รับแคปไซซินซํา้Ç จะทําให้สารหมดไปทําให้อาการปวด

ลดลง แคปไซซินท่ีพบในแกนกลางของพริกจะมีปริมาณร้อยละ �.��-32 ตอ่หน่วยนํา้หนกั ในพริก

แห้งท่ีมีจําหน่ายในท้องตลาดจะมีแคปไซซินตัง้แต ่�-��� มิลลิกรัมตอ่กิโลกรัม  หากมีแคปไซซินสูง

กวา่ �� มิลลิกรัม ตอ่กิโลกรัมจะมีรสเผ็ดร้อนมาก แคปไซซินมีสมบตัิทนทานตอ่ความร้อนได้ดี และ

ไม่ถกูทําลายด้วยด่าง แตถู่กทําลายโดยสารออกซิไดซ์ (oxidizing agent) เช่น โพแทสเซียมไดโคร

เมต (potassium dichromate) หรือโพแทสเซียม เปอร์แมงกาเนต (potassium permanganate) 

 

7DEDVFR 3HSSHU, Capsicum annuum /LQ. YDU FRQRLGHV ,ULVK) พ ริ ก ห ย ว ก ช นิ ด ย า ว 

/RXLVLDQD /RQJ 3HSSHU, Capsicum annuum /LQQ. YDU/RQJXP 6HQGW) 

และญ่ีปุ่ นนิยมปลูกพันธุ์ Capsicum fructescense  ซึ่งเป็นไม้พุ่มสูงเกิน 

Capsicum annuum (นิจศริิ, ����)

องค์ประกอบทางเคมีท่ีสําคญัของสารจากพริก (สนทยา

สารประกอบสําคญัของพริกคือ แคปไซซินอยด์ (

กลุม่สารท่ีทําให้เกิดกลิ่นและความเผ็ดร้อน และสารให้สีซึง่เป็นกลุม่รงควตัถพุวกแคโรทีนอยด์

สารท่ีทําให้เกิดกลิ่นและความเผ็ดร้อน คือ แคปไซซินอยด์ (

ซึ่งประกอบ ด้วยสารต่างÇ คือ แคปไซซิน (capsaicin) ไดไ±โดรแคปไซซิน ดงัแสดงในภาพ

dihydrocapsaicin) นอร์ไดไ±โดร-แคปไซซนิ (nordihydrocapsaicin) โ±โมแคปไซซิน (

โ±โมไดไ±โดรแคปไซซิน(homodihydrocapsaicin) ในผลพริกมีปริมาณสารให้ความเผ็ดแตกตา่ง

กนัไป  แคปไซซิน (capsaicin) เป็นสารพวกฟีนอลิกเอไมด์ (phenolic amide)

+  ��, 1 � ,2 � (สู ต ร โม เล กุ ล  C18H27123) ช่ื อ ท า ง ก า ร ค้ า  คื อ  

นํา้หนกัโมเลกลุเท่ากบั ���.�� มีจดุหลอมเหลวเท่ากบั 65

ใน (inner wall ) ของผล  ไส้  ผนงักัน้ระหว่างเซลล์และแกนกลางของพริก 

โดยทําให้เกิดการปลดปล่อยของสารส่ือกระแสประสาท (neurotransmitter) 

ประสาทไปยงัสมอง หลงัได้รับแคปไซซินซํา้Ç จะทําให้สารหมดไปทําให้อาการปวด

ท่ีพบในแกนกลางของพริกจะมีปริมาณร้อยละ �.��-32

ในท้องตลาดจะมีแคปไซซินตัง้แต ่�-��� มิลลิกรัมตอ่กิโลกรัม  หากมีแคปไซซินสูง

ตอ่กิโลกรัมจะมีรสเผ็ดร้อนมาก แคปไซซินมีสมบตัิทนทานตอ่ความร้อนได้ดี และ
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 ภา¡ 2.1  โครงสร้างทางเคมีของสารแคปไซซิน 

 ท่ีมา : Chauhan et al.(����) 

 

สารให้สีในพริกจดัอยู่ในกลุ่มรงควตัถุพวกแคโรทีนอยด์ ผลพริกจะมีสาร

ให้สีท่ีสําคญัคือ  แคปแซนทิน (capsanthin) ดงัแสดงในภาพ �.� ซึ่งเป็นสารคีโตแคโรทีนอยด์ 

(ketocarotenoid) และยงัพบสารอ่ืนท่ีมีสตูรใกล้เคียงกนัได้แก่ แคปโซรูบนิ (capsorubin) เซียแซน

ทิน (zeazanthin) ลูเทอิน (lutein) นีโอแซนทิน (neoxanthin) ไวโอลาแซนทิน (violaxanthin) และ

บีตาแคโรทีน สารประกอบแคปแซนทินบริสทุธ์ิจะเป็นผลกึรูปเข็มสีแดงเข้ม ละลายได้ในแอลกอ±อล์ 

มีจดุหลอมเหลว 175-176 องศาเซลเซียส  สารละลายแคปแซนทินในปิโตรเลียมอีเทอร์ดดูกลืนแสง

ท่ีความยาวคล่ืน 475-��� QP ในพริกท่ียงัไม่สกุจะไมพ่บรงควตัถพุวกคีโตแคโรทีนอยด์ แต่จะพบ

รงควตัถท่ีุให้สีเขียวและเหลืองส้ม ได้แก่ ลเูทอีน  บีตาแคโรทีน ไวโอลาแซนทิน แคปโซรูบินและคริป

โตแซนทิน การกระจายตวัของรงควตัถุในผลพริกจะแตกต่างกันไปตามส่วนต่างÇโดยพบในส่วน

เนือ้สงูกว่าเมล็ด เช่น ในส่วนเนือ้ของพริกCapsicum annuum var. acuminatumมีบีตาแคโรทีนอ

ยู่ร้อยละ ��.� ของปริมาณทัง้หมดในพริกขณะท่ีในเมล็ดมีอยู่เพียงร้อยละ �.� สีของพริกมี

หลากหลาย สีเขียว แดง เหลือง ส้ม ม่วง และงาช้าง  โดยเ�พาะเม่ือนํามาปลูกในเขตร้อนชืน้ท่ี

ได้รับแสงแดดตลอดทัง้วนัจะมีสี (colorant) ท่ีสดใส ซึ่งสามารถนํามาใช้ในอตุสาหกรรมอาหาร ทัง้

การปรุงแต่งรสชาติและสีสัน (coloring spice)ได้ตามความต้องการของผู้ บริโภคหลากหลาย

ผลิตภณัฑ์แนวโน้มในอนาคตการผสมสีในอาหารจะมาจากธรรมชาตเิป็นสว่นใหญ่ 

 

 
 ภา¡ 2.2  โครงสร้างทางเคมีของสารแคปแซนทิน 

 ท่ีมา � ดดัแปลงจาก Amit (����) 

ภา¡ 2.1  โครงสร้างทางเคมีของสารแคปไซซิน

ท่ีมา : Chauhan et al.(����)

สารให้สีในพริกจดัอยู่ในกลุ่มรงควตัถุพวกแคโรทีนอยด์ ผลพริกจะมีสาร

ให้สีท่ีสําคญัคือ  แคปแซนทิน (capsanthin) ดงัแสดงในภาพ �.� ซึ่งเป็นสารคีโตแคโรทีนอยด์

ketocarotenoid) และยงัพบสารอ่ืนท่ีมีสตูรใกล้เคียงกนัได้แก่ แคปโซรูบนิ (

ลูเทอิน (lutein) นีโอแซนทิน (neoxanthin) ไวโอลาแซนทิน (

บีตาแคโรทีน สารประกอบแคปแซนทินบริสทุธ์ิจะเป็นผลกึรูปเข็มสีแดงเข้ม ละลายได้ในแอลกอ±อล์

175-176 องศาเซลเซียส  สารละลายแคปแซนทินในปิโตรเลียมอีเทอร์ดดูกลืนแสง

475-��� QP ในพริกท่ียงัไม่สกุจะไมพ่บรงควตัถพุวกคีโตแคโรทีนอยด์ แต่จะพบ

สีเขียวและเหลืองส้ม ได้แก่ ลเูทอีน  บีตาแคโรทีน ไวโอลาแซนทิน แคปโซรูบินและคริป

โตแซนทิน การกระจายตวัของรงควตัถุในผลพริกจะแตกต่างกันไปตามส่วนต่างÇโดยพบในส่วน

เนือ้สงูกว่าเมล็ด เช่น ในส่วนเนือ้ของพริกCapsicum annuum var. acuminatum

ของปริมาณทัง้หมดในพริกขณะท่ีในเมล็ดมีอยู่เพียงร้อยละ 

หลากหลาย สีเขียว แดง เหลือง ส้ม ม่วง และงาช้าง  โดยเ�พาะเม่ือนํามาปลูกในเขตร้อนชืน้ท่ี

ได้รับแสงแดดตลอดทัง้วนัจะมีสี (colorant) ท่ีสดใส ซึ่งสามารถนํามาใช้ในอตุสาหกรรมอาหาร ทัง้

การปรุงแต่งรสชาติและสีสัน (coloring spice)ได้ตามความต้องการของผู้ บริโภคหลากหลาย

ผลิตภณัฑ์แนวโน้มในอนาคตการผสมสีในอาหารจะมาจากธรรมชาตเิป็นสว่นใหญ่
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2.1.1.2 หอม 

หอมแดงมีช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า Allium ascalonicum /LQQ. อยู่ในวงศ์ 

,ULGDFHDH มีช่ือท้องถ่ินว่า หอมไทย หอมหวั หอมบวั หอมเล็ก มีลกัษณะทัว่ไปเป็นไม้ล้มลกุขนาด

เล็ก ลําต้นเป็นหวัอยู่ใต้ดิน  เรียกว่า หวั (9DXJKDQ DQG *HLVVOHU, ����)  มีสีม่วงแดง หวัมีขนาด 

1-4 เซนติเมตร แตล่ะต้นประกอบด้วยหวัเล็กÇ ท่ีเรียกวา่ กลีบมีรูปร่างแบบรูปไข่ ซึง่เกิดจากใบซ้อน

กนัเป็นชัน้Ç ใบมีลกัษณะกลวงกลม ปลายใบแหลม ดอกออกเป็นช่อ ดอกย่อยมีกลีบดอก 6 กลีบ 

สีขาวหรือสีม่วงออ่น ก้านช่อดอกกลม ข้างในกลวง ผลเป็นกระจกุกลม สีดํา ขยายพนัธุ์ด้วยหวั เป็น

เคร่ืองเทศ ปลกูมากในภาคเหนือและภาคตะวนัออกเ�ียงเหนือของประเทศไทยมีสรรพคณุในการ

ช่วยในเร่ืองการเจริญอาหาร แก้ไข้ขบัลม ขบัพยาธิ ปวดหลังปวดเอว ปวดประจําเดือน ช่วยลด

ระดบันํา้ตาลในเลือด และสามารถยบัยัง้เส้นเลือดอดุตนั (กรรณิการ์และนนัทา, ����) นอกจากนี ้

หอมแดงยงัมีสารเคอร์เซติน (Quercetin) ดงัแสดงในภาพ�.3  และสารฟลาโวนอยด์ (Flavonoid) 

ซึง่สามารถปอ้งกนัโรคมะเร็งได้ (:DQJ DQG -RVHS, ����) 

 

 

 ภา¡ 2.3  โครงสร้างทางเคมีของสารเคอร์เซตนิ 

 ท่ีมา : Ruotolo et al.(����) 

 

2.1.1.3 กระเทียม 

กระเทียมมีช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า Allium sativum /LQQ. (Pokorny et 

al., ����) อยู่ในตระกูล Liliaceae  เป็นพืชล้มลุกมีลํา ต้นใต้ดิน เรียกว่า หวั หวัมีกลีบย่อยหลาย

กลีบติดกนัแน่น เนือ้สีขาวมี  กลิ่น�นุ การปลกูจะใช้กลีบกระเทียมเป็นพนัธุ์ปลกูได้ดีในดินร่วนปน

ทรายท่ีระบายนํา้ดี  กระเทียมจะลงหัวในช่วงท่ีมีอากาศหนาว ดังนัน้จึงปลูกได้ดีเ�พาะใน

ภาคเหนือ และภาคตะวันออกเ�ียงเหนือของประเทศไทย  กระเทียมเป็นพืชท่ีจัดอยู่ในตระกูล

เดียวกับหอมหัวใหญ่และหอมแดงต่างกันตรงท่ีหวัหอมจะเป็นบลับ์ (bulb) ขนาดใหญ่อันเดียว 

เมตร แตล่ะต้นประกอบด้วยหวัเล็กÇ ท่ีเรียกวา่ กลีบมีรูปÇ ท่ีเรียกวา่ กลีบมีรูปÇ ท่ีเ ร่างแบบรูปไข่ ซึง่เกิดจากใบ

กนัเป็นชัน้Ç ใบมีลกัษณะกลวงกลม ปลายใบแหลม ดอกออกเป็นช่อ ดอกย่อยมีกลีบดอก 

สีขาวหรือสีม่วงออ่น ก้านช่อดอกกลม ข้างในกลวง ผลเป็นกระจกุกลม สีดํา ขยายพนัธุ์ด้วยหวั เป็น

เคร่ืองเทศ ปลกูมากในภาคเหนือและภาคตะวนัออกเ�ียงเหนือของประเทศไทยมีสรรพคณุในการ

ช่วยในเร่ืองการเจริญอาหาร แก้ไข้ขบัลม ขบัพยาธิ ปวดหลังปวดเอว ปวดประจําเดือน ช่วยลด

ระดบันํา้ตาลในเลือด และสามารถยบัยัง้เส้นเลือดอดุตนั (กรรณิการ์และนนัทา

หอมแดงยงัมีสารเคอร์เซติน (Quercetin) ดงัแสดงในภาพ�.3  และสารฟลาโวนอยด์ (

ซึง่สามารถปอ้งกนัโรคมะเร็งได้ (:DQJ DQG -RVHS, ����)

ภา¡ 2.3  โครงสร้างทางเคมีของสารเคอร์เซตนิ

ท่ีมา : Ruotolo et al.(����)

2.1.1.3 กระเทียม

กระเทียมมีช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า Allium sativum 



�� 
 

ส่วนกระเทียมจะประกอบด้วยบัลบ์มีขนาดเล็กหลายอันเรียกว่า กลีบ (cloves)  ในกระเทียม

ประกอบด้วยสารประกอบกํามะถันได้แก่ 6-allyl-/F\VWHLQH VXOIR[LGH, 6-methyl-L-cysteine 

sulfoxide และ6-propyl-L-cysteine sulfoxide สารประกอบท่ี มีในกระเทียม ได้แก่  อัลลิ อิน 

(Alliin) และอลัลิซิน(Allicin) (รุ่งรัตน์, 2540) 

สารออกฤทธ์ิทางชีวภาพของกระเทียม 

อัลลิอิน (Alliin) แสดงดังภาพ �.4 เป็นสารประกอบท่ีมีมากท่ีสุดใน

กระเทียม เป็นสารท่ีเสถียร ไม่มีสีไม่มีกลิ่น ละลายนํา้ได้  เม่ือถูกบดขยีจ้ะทําให้สารอัลลิอิน

เปล่ียนเป็นสารอลัลิซิน  ไพรูเวท  และแอมโมเนีย (&KLFKHVWHU, ����) 

 

ภา¡ 2.4  โครงสร้างทางเคมีของสารอลัลิอิน 

 ท่ีมา : ดดัแปลงจาก Michael et al. (����) 

 

อัลลิซิน (Allicin) แสดงดังภาพ �.5  มีช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า อัลลิล

ซัล ไฟ นิ ล -อัล ลิ ล ซัล ไฟ ด์  (Allylsulfinylallyl sulfide) ห รือได อัล ลิ ล ไท โอซัล ไฟ เน ต  (diallyl 

thiosulfinate) เป็นสารท่ีไม่เสถียร มีกลิ่น�นุของกระเทียม ไม่มีสี อลัลิซินสามารถ�่าเชือ้แบคทีเรีย

หลายชนิดอยา่งมีประสิทธิภาพและมีฤทธ์ิเป็นยาป�ิชีวนะ (Antibiotics) (Lawson et al, ����) 

 

 
 

 ภา¡ 2.5  โครงสร้างทางเคมีของสารอลัลิซิน 

 ท่ีมา : Michael et al. (����) 

 

 

สารออกฤทธิทางชีวภาพของกระเทียม

อัลลิอิน (Alliin) แสดงดังภาพ �.4 เป็นสารประกอบท่ีมีมากท่ีสุดใน

กระเทียม เป็นสารท่ีเสถียร ไม่มีสีไม่มีกลิ่น ละลายนํา้ได้  เม่ือถูกบดขยีจ้ะทําให้สารอั

เปล่ียนเป็นสารอลัลิซิน  ไพรูเวท  และแอมโมเนีย (&KLFKHVWHU, ����)

ภา¡ 2.4  โครงสร้างทางเคมีของสารอลัลิอิน

ท่ีมา : ดดัแปลงจาก Michael et al. (����)

อัลลิซิน (Allicin) แสดงดังภาพ �.5  มีช่ือทางวิทยาศาสตร์ว่า อัลลิล

อัล ลิ ล ซัล ไฟ ด์  (Allylsulfinylallyl sulfide) ห รือได อัล ลิ ล ไท โอซัล ไฟ เน ต  (

เป็นสารท่ีไม่เสถียร มีกลิ่น�นุของกระเทียม ไม่มีสี อลัลิซินสามารถ�่าเชือ้แบคทีเรีย

หลายชนิดอยา่งมีประสิทธิภาพและมีฤทธ์ิเป็นยาป�ิชีวนะ (Antibiotics) (Lawson 
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คณุประโยชน์ของกระเทียม 

ด้านการรักษาโรค 

กระเทียมมีฤทธ์ิในการ�่าเชือ้แบคทีเรียทัง้กรัมบวก (gram positive) 

และกรัมลบ (gram negative) ซึ่งประเภทหลงันีเ้พนนิซิลินเองไมส่ามารถยบัยัง้ได้ และมีการใช้กนั

อย่างกว้างขวาง ในการบําบดัหรือป้องกันโรคตา่งÇ ดงัเช่น แก้ไอ ขบัเสมหะ ท้องอืด  ท้องเฟ้อ ไอ

กรน ขับปัสสาวะ รักษาโรคผิวหนัง เป็นต้น มีการทําการสกัดกระเทียมสดด้วยแอลกอ±อล์ และ

กลั่นกระเทียมสดด้วยไอนํา้ ได้นํา้มันกระเทียมท่ีประกอบด้วย สารเคมีผสมท่ีมีหมู่อัลลิล (allyl 

group)หมู่ท่ีไม่อ่ิมตวั (unsaturated group) และหมู่ซัลไฟด์ (sulfide group) (ลัดดาวลัย์, 2524) 

จากการใช้นํา้มนักระเทียมไปผสมเป็นยา โดยมีนํา้มนักระเทียมร้อยละ 4 นํานํา้มนักระเทียมไปทํา

แห้งภายใต้สภาวะแช่แข็ง (Freeze drying) แล้วนําผงนํา้มันท่ีได้มาผสมเป็นยา พบว่า ฤทธ์ิของ

ยาคงอยูไ่ด้นาน 6 เดือน และลดลงภายในเวลา 1 ปี (นวลจิรา และคณะ, 2522) 

ด้านคณุคา่ทางอาหาร 

ในเนือ้กระเทียม 100 กรัม จะมีสารอาหารท่ีสําคญั คือ โปรตีน 8.20 กรัม 

ไขมนั 0.16 กรัมคาร์โบไ±เดรต 18.64 กรัม และพวกแร่ธาตตุา่งÇ เช่น แคลเซียม 12.80 มิลลิกรัม 

ฟอสฟอรัส 194.90 มิลลิกรัม เหล็ก 1.27 มิลลิกรัม โซเดียม 5.90 มิลลิกรัม โปแตสเซียม 718.30 

มิลลิกรัม นอกจากนีมี้ วิตามินบีหนึ่ง 3.38 มิลลิกรัม บีสอง 0.28 มิลลิกรัม วิตามินซี 0.12 มิลลิกรัม 

และไนอาซีน 0.49 มิลลิกรัม ค่าพลงังานความร้อน 108.80 แคลอร่ี ตอ่ 100 กรัม (นนัทนา, 2526) 

โดยทัว่ไปกระเทียมจะได้รับความสนใจในด้านของการใช้เป็นเคร่ืองชูรส และแต่งกลิ่นในการปรุง

อาหารมากกวา่ ทัง้นี ้เน่ืองจากกลิ่นท่ีมีลกัษณะเ�พาะตวัของกระเทียม 

2.1.1.4 มะกรูด 

มะกรูดมีช่ือทางวิทยาศาสตร์ คือ Citrus hystrix ('&.) เป็นพืชในวงศ์ 

Rutaceae ตระกูล เดียวกับ ส้ ม  (Citrus family) มี ช่ือส ามัญ ภ าษ าอังกฤษ  คือ  NDIILU OLPH, 

SRUFXSLQH RUDQJH, OHHFK OLPH หรือ mauritrus papeda และมีช่ือสามัญภาษาไทยตามท้องถ่ิน 

คือ ส้มกรูด ส้มมัว่ผี (ภาคใต้) มะขุน มะขูด (ภาคเหนือ) มะหูด (หนองคาย) (นิจศิริ และ พยอม, 

2534)  โดยมะกรูดจดัเป็นพืชพืน้เมืองของเอเชียบริเวณอบอุ่นและแถบร้อน มีลกัษณะเป็นไม้พุ่ม

หรือไม้ยืนต้นขนาด-เล็ก มีหนามเล็กÇ อยู่ตามก่ิง ก้าน  ดอกสีขาว เกสรมีสีเหลือง กลิ่นหอม

เล็กน้อย  โดยใบมะกรูดใช้ในการดบักลิ่นคาว  ปรุงแตง่กลิ่นอาหารหลายชนิด  เชน่ แกงเผ็ด  ต้มยํา  

ใช้โรยในอาหาร เชน่ ห่อหมก ผิวมะกรูดใช้เป็นส่วนผสมของนํา้พริกแกงตา่งÇ ส่วนนํา้มะกรูดใช้ดบั

กลิ่นคาว  และปรุงอาหารให้มีรสเปรีย้ว  ผิวมะกรูดมีสรรพคณุเป็นยาลม ใช้ขบัลมในลําไส้ (สพุจน์, 

ในการบําบดัหรือป้องกันโรคตา่งÇ ดงัเช่น แก้ไอ ขบัเสมหะ ท้องอืด  ท้องเฟ้อ ไอ

ะ รักษาโรคผิวหนัง เป็นต้น มีการทําการสกัดกระเทียมสดด้วยแอลกอ±อล์ และ

กลั่นกระเทียมสดด้วยไอนํา้ ได้นํา้มันกระเทียมท่ีประกอบด้วย สารเคมีผสมท่ีมีหมู่อัลลิล (

หมู่ท่ีไม่อ่ิมตวั (unsaturated group) และหมู่ซัลไฟด์ (sulfide group) (

ใช้นํา้มนักระเทียมไปผสมเป็นยา โดยมีนํา้มนักระเทียมร้อยละ 4 นํานํา้มนักระเทียมไปทํา

แห้งภายใต้สภาวะแช่แข็ง (Freeze drying) แล้วนําผงนํา้มันท่ีได้มาผสมเป็นยา พบว่า ฤทธิ

ยาคงอยูไ่ด้นาน 6 เดือน และลดลงภายในเวลา 1 ปี (นวลจิรา และคณะ, 

ด้านคณุคา่ทางอาหาร

ในเนือ้กระเทียม 100 กรัม จะมีสารอาหารท่ีสําคญั คือ โปรตีน 8.20 กรัม 

ไขมนั 0.16 กรัมคาร์โบไ±เดรต 18.64 กรัม และพวกแร่ธาตตุา่งÇ เช่น แคลเซียม 12.80 มิลลิกรัม 

ฟอสฟอรัส 194.90 มิลลิกรัม เหล็ก 1.27 มิลลิกรัม โซเดียม 5.90 มิลลิกรัม โปแตสเซียม 718.30 

จากนีมี้ วิตามินบีหนึ่ง 3.38 มิลลิกรัม บีสอง 0.28 มิลลิกรัม วิตามินซี 0.12 มิลลิกรัม 

และไนอาซีน 0.49 มิลลิกรัม ค่าพลงังานความร้อน 108.80 แคลอร่ี ตอ่ 100 กรัม (นนัทนา

โดยทัว่ไปกระเทียมจะได้รับความสนใจในด้านของการใช้เป็นเคร่ืองชูรส และแต่งกลิ่นในการปรุ

อาหารมากกวา่ ทัง้นี ้เน่ืองจากกลิ่นท่ีมีลกัษณะเ�พาะตวัของกระเทียม

2.1.1.4 มะกรูด

มะกรูดมีช่ือทางวิทยาศาสตร์ คือ Citrus hystrix

ตระกูล เดียวกับ ส้ ม  (Citrus family) มี ช่ือส ามัญ ภ าษ าอังกฤษ  คือ  

SRUFXSLQH RUDQJH, OHHFK OLPH หรือ mauritrus papeda และมีช่ือสามัญภาษาไทยตามท้องถ่ิน 

คือ ส้มกรูด ส้มมัว่ผี (ภาคใต้) มะขุน มะขูด (ภาคเหนือ) มะหูด (หนองคาย) (นิจศิริ และ พยอม
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2543)  สารระเหยท่ีพบเ�พาะในนํา้มันหอมระเหยจากใบมะกรูดสด คือ trans-ocimene และ 

isopulegol (Brian et al., ����) 

2.1.1.5 ตะÅคร้ 

ตะไคร้ท่ีใช้เป็นสว่นประกอบของเคร่ืองแกงสําหรับการทําอาหารไทยจดั

อยูใ่นประเภทของตะไคร้กอ  หรือตะไคร้แกง  มีช่ือวิทยาศาสตร์ คือ Cymbopogon citratus ('&.) 

6WDSI ช่ือพืน้เมือง คือ : ตะไคร้แกง จะไคร (ภาคเหนือ) ไคร (ภาคใต้) (สถาบนัวิจยัวิทยาศาสตร์และ

เทคโนโลยีแหง่ประเทศไทย, 2542)  นิยมใช้เป็นสว่นประกอบในเคร่ืองแกง ดบักลิ่นคาวของอาหาร 

และชว่ยให้อาหารมีกลิ่นหอม เชน่ ใสใ่นอาหารประเภทยํา ต้มยํา แกงส้ม นํา้ยา และเป็นสว่นผสม

ในนํา้พริกแกงเผ็ด มีสรรพคณุในการชว่ยขบัลมในลําไส้ ขบัปัสสาวะ แก้ขดัเบา แก้น่ิวระยะแรกÇ 

แก้ปัสสาวะหยด แก้แนน่ท้อง ริดสีดวงในปาก ขบัประจําเดือน และนํา้มนัหอมระเหยของตะไคร้

นํามาใช้ไลย่งุได้  ตะไคร้เป็นพืชท่ีมีลกัษณะผสมระหวา่งพืชหวัและหญ้า จดัเป็นพืชล้มลกุจําพวก

หญ้า มีอายหุลายปี สงูได้ถึง 1 เมตร มีเหง้าใต้ดนิ ข้อและปล้องสัน้มาก ใบมีกลิ่นหอมเ�พาะตวั ใบ

เป็นใบเด่ียว รูปเรียวยาวกว้าง1-2 เซนตเิมตร ยาว 70-100 เซนตเิมตร ขอบใบเรียบและมีความคม 

สากมือทัง้สองด้าน เส้นกลางใบแข็ง ก้านใบสีขาวนวลหรือมว่งอ่อน แผเ่ป็นกาบหุ้มซ้อนกนัดคูล้าย

เป็นลําต้น  บริเวณรอยตอ่ระหวา่งกาบใบและตวัใบมีเกล็ดบางÇยาวประมาณ 2 มิลลิเมตร ปลาย

ตดั (ยทุธชยั, 2542) ตะไคร้เป็นพืชดอกแตม่กัจะออกดอกได้น้อยมาก  ใบและลําต้น มีนํา้มนัหอม

ระเหยซึง่ประกอบด้วยสารซิทราล (Citral) เป็นส่วนใหญ่ นอกจากนีย้งัมีสารเจอรานิออล (Geraniol) 

ร้อยละ �.� การบรู (Camphor) ร้อยละ �.� ไมร์ซีน (Myrcene) ร้อยละ �.� และซิโตรเนลลอล 

(Citronellol) ร้อยละ �.� เป็นต้น (Rajeswara et al., ����) และสามารถใช้ประโยชน์เป็นยาได้  

เชน่  ใช้เป็นยาขบัลมแก้ท้องอืด ท้องเฟ้อ  ซึง่เป็นผลมาจากฤทธ์ิของนํา้มนัหอมระเหยในกาบใบ

และใบตะไคร้  ชว่ยขบัเหง่ือ ขบัปัสสาวะ ลดความร้อนในร่างกาย ต้านเชือ้ราและยบัยัง้การเจริญ 

เตบิโตของเชือ้แบคทีเรียบางชนิด สารซิทราลในนํา้มนัหอมระเหยมีฤทธ์ิต้านเชือ้ราและแบคทีเรีย

บางชนิดได้ดี ปัจจบุนัมีการนํานํา้มนัตะไคร้มาเตรียมเป็นผลิตภณัฑ์เพ่ือใช้รักษาโรคท่ีเกิดจากเชือ้

รา (ยทุธชยั, ����)  ,QRX\H et al. (����) ศกึษาอิทธิพลการยบัยัง้ของนํา้มนัหอมระเหยตอ่การ

เจริญของ Aspergillus fumigatus โดยการสมัผสักบัไอของนํา้มนัหอมระเหย พบวา่ นํา้มนัตะไคร้

สามารถหยดุการเจริญของเชือ้ได้ และทําให้เชือ้ไมส่ามารถกลบัมาเจริญได้อีก ซึง่แสดงวา่นํา้มนั

ตะไคร้มีกิจกรรมการทําลายเชือ้รา 

 

 

อยูใ่นประเภทของตะไคร้กอ  หรือตะไคร้แกง  มีช่ือวิทยาศาสตร์ คือ Cymbopogon citratus

ช่ือพืน้เมือง คือ : ตะไคร้แกง จะไคร (ภาคเหนือ) ไคร (ภาคใต้) (สถาบนัวิจยัวิทยาศาสตร์และ

ะเทศไทย, 2542)  นิยมใช้เป็นสว่นประกอบในเคร่ืองแกง 

และชว่ยให้อาหารมีกลิ่นหอม เชน่ ใสใ่นอาหารประเภทยํา ต้มยํา แกงส้ม นํา้ยา และเป็นสว่นผสม

ในนํา้พริกแกงเผ็ด มีสรรพคณุในการชว่ยขบัลมในลําไส้ ขบัปัสสาวะ แก้ขดัเบา แก้น่ิวระยะแรกÇ 

แก้ปัสสาวะหยด แก้แนน่ท้อง ริดสีดวงในปาก ขบัประจําเดือน และนํา้มนัหอมระเหยของตะไคร้

นํามาใช้ไลย่งุได้  ตะไคร้เป็นพืชท่ีมีลกัษณะผสมระหวา่งพืชหวัและหญ้า จดัเป็นพืชล้มลกุจําพวก

หญ้า มีอายหุลายปี สงูได้ถึง 1 เมตร มีเหง้าใต้ดนิ ข้อและปล้องสัน้มาก ใบมีกลิ่นหอมเ�พาะตวั ใบ

เรียวยาวกว้าง1-2 เซนตเิมตร ยาว 70-100 เซนตเิมตร ขอบใบเรียบและมีความคม 

สากมือทัง้สองด้าน เส้นกลางใบแข็ง ก้านใบสีขาวนวลหรือมว่งอ่อน แผเ่ป็นกาบหุ้มซ้อนกนัดคูล้าย

เป็นลําต้น  บริเวณรอยตอ่ระหวา่งกาบใบและตวัใบมีเกล็ดบางÇยาวประมาณ 2 มิลลิเมตร ปลาย

2542) ตะไคร้เป็นพืชดอกแตม่กัจะออกดอกได้น้อยมาก  ใบและลําต้น มีนํา้มนัหอม

ระเหยซึง่ประกอบด้วยสารซิทราล (Citral) เป็นส่วนใหญ่ นอกจากนีย้งัมีสารเจอรานิออล (

การบรู (Camphor) ร้อยละ �.� ไมร์ซีน (Myrcene) ร้อยละ �.�

ร้อยละ �.� เป็นต้น (Rajeswara et al., ����) และสามารถใช้ประโยชน์เป็นยาได้  

เชน่  ใช้เป็นยาขบัลมแก้ท้องอืด ท้องเฟ้อ  ซึง่เป็นผลมาจากฤทธ์ิเชน่  ใช้เป็นยาขบัลมแก้ท้องอืด ท้องเฟ้อ  ซึง่เป็นผลมาจากฤทธ์ิเชน่  ใช้เป็นยาขบัลมแก้ท้องอืด ท้องเฟ้อ  ซึง่เป็นผลมาจากฤทธิของนํา้มนัหอมระเหยในกาบใบ์ของนํา้มนัหอมระเหยในกาบใบ์

และใบตะไคร้  ชว่ยขบัเหง่ือ ขบัปัสสาวะ ลดความร้อนในร่างกาย ต้านเชือ้ราและยบัยัง้การเจริญ

งเชือ้แบคทีเรียบางชนิด สารซิทราลในนํา้มนัหอมระเหยมีฤทธ์ิงเชือ้แบคทีเรียบางชนิด สารซิทราลในนํา้มนัหอมระเหยมีฤทธ์ิงเชือ้แบคทีเรียบางชนิด สารซิทราลในนํา้มนัหอมระเหยมีฤทธิต้านเชือ้ราและแบคทีเรีย

บางชนิดได้ดี ปัจจบุนัมีการนํานํา้มนัตะไคร้มาเตรียมเป็นผลิตภณัฑ์เพ่ือใช้รักษาโรคท่ีเกิดจากเชือ้

, ����)  ,QRX\H et al. (����) ศกึษาอิทธิพลการยบัยัง้ของนํา้มนัหอมระเหยตอ่การ
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2.1.1.6 กะปิ 

กะปิ หมายถึง ผลิตภัณฑ์ท่ีได้จากการหมักเคย หรือกุ้ ง กับเกลือใน

อตัราส่วนท่ีเหมาะสม ทิง้ไว้ให้สะเด็ดนํา้ บดให้แหลก  แล้วหมกัต่ออีกระยะหนึ่งเพ่ือให้ได้กลิ่นรส

ตามธรรมชาติของกะปิ  ซึ่งกะปิเป็นผลิตภัณฑ์อาหารหมักพืน้เมืองทางภาคใต้ของไทยท่ีนิยม

บริโภคกนัอย่างแพร่หลาย โดยใช้เป็นส่วนประกอบของอาหาร ใช้ปรุงแตง่อาหารให้รสชาติดีย่ิงขึน้ 

กะปิเป็นอาหารท่ีมีโปรตีนค่อนข้างสูง มีแร่ธาตุต่างÇ  ท่ี สําคัญมากมาย  เช่น  แคลเซียม  

ฟอสฟอรัส  เป็นต้น  การบริโภคกะปิมี  2  ลักษณะใหญ่ คือ บริโภคสด ได้แก่ เป็นเคร่ืองปรุง

นํา้พริก รับประทานกบัผลไม้เปรีย้ว เป็นต้น และการบริโภคหลงัจากผ่านความร้อนแล้ว เช่น ใช้ใน

สว่นผสมของเคร่ืองแกง กะปิหลน 

2.1.2 ความห¨ากห¨ายของนํ Êา¡ริก 

นํ า้พ ริก เป็นอาหารชนิดหนึ่งใช้คลุกกินกับข้าวหรือแนมกับผักทัง้นี  ้โดยมี 

ส่วนประกอบสําคญั คือ พริก และส่วนประกอบอาหารท่ีให้รสเค็มจากเกลือ เช่น กะปิ ปลาร้า ถั่ว

เน่า เป็นต้น และผสมเคร่ืองเทศอ่ืนÇเพ่ือให้ได้รสชาติท่ีเป็นท่ีต้องการ เช่น หอมแดง กระเทียม ข่า 

ตะไคร้  เป็นต้น และวิธีการทํานํา้พริกจะทําโดยการนําส่วนประกอบสําคญัไปตําหรือขยํา หรือยี ให้

แหลกและคลุกเคล้าให้เข้ากัน  หรืออาจรวมไปถึงการนําส่วนผสมดงักล่าวไปผัดกับไฟทําเป็น

นํา้พริกเผา หรือนํา้พริกผดั สูตรต่างÇ  โดยการปรับประทานนํา้พริกนัน้ จะนําไปกินกบัข้าว  โดย

คลกุข้าว หรือจิม้ผกัรับประทานกบัข้าว รวมทัง้กินกบัอาหารอ่ืนÇ เชน่ ปลาทอด ปลายา่ง  ฯลฯ” 

ประเทศไทยมีวฒันธรรมอนัหลากหลาย ซึ่งเกิดจากการรวมกลุม่กนัของหลายเชือ้

ชาติมาตัง้แต่อดีต  ท่ีมีการอพยพมาจากหลายถ่ินท่ี จึงก่อให้เกิดเป็นวัฒนธรรมประจําถ่ิน ทัง้

ภาคเหนือ ภาคกลาง ภาคอีสาน และภาคใต้  อย่างไรก็ตามสิ่งหนึ่งท่ีมีความคล้ายคลึงกันใน

วฒันธรรมไทยในทกุภาคนัน้มีเหมือนกนัคือ วฒันธรรมการบริโภคอาหาร  และแทบจะทกุครัวเรือน

ในทุกภาคของประเทศไทย รายการอาหารท่ีมีเหมือนกันก็คือ “นํา้พริก” สง่าและคณะ (2549) ได้

ทําการสํารวจจากกลุม่ตวัอยา่ง 852 คน ในทกุภาคของประเทศไทย พบวา่ มีผู้บริโภคนํา้พริกสงูสดุ

ร้อยละ 98 และจัดให้นํา้พริกเป็นอาหารประจําครอบครัวสูงถึงร้อยละ 64.1 ซึ่งสอดคล้องกับผล

การสํารวจของแผนงานทรัพยากรอาหาร ภายใต้การสนบัสนนุของสํานกังานกองทนุสนบัสนนุการ

เสริมสร้างสขุภาพ (สสส.) พบวา่ คนไทยในหลายภาคบริโภคนํา้พริกมากกวา่อาหารชนิดอ่ืน �ะนัน้ 

นํา้พริกจึงเป็นส่วนหนึ่งของระบบวฒันธรรมการบริโภคอาหารในหลายภูมิภาคของคนไทย(ศนูย์

วิชาการ สํานกังานกองทนุสนบัสนนุการสร้างเสริมสขุภาพ, 2553) 

บริโภคกนัอย่างแพร่หลาย โดยใช้เป็นส่วนประกอบของอาหาร ใช้ปรุงแตง่อาหารใ

กะปิเป็นอาหารท่ีมีโปรตีนค่อนข้างสูง มีแร่ธาตุต่างÇ  ท่ี สําคัญมากมาย  เช่น  แคลเซียม  

ฟอสฟอรัส  เป็นต้น  การบริโภคกะปิมี  2  ลักษณะใหญ่ คือ บริโภคสด ได้แก่ เป็นเคร่ืองปรุง

นํา้พริก รับประทานกบัผลไม้เปรีย้ว เป็นต้น และการบริโภคหลงัจากผ่านความ

สว่นผสมของเคร่ืองแกง กะปิหลน

ความห¨ากห¨ายของนํ Êา¡ริก

นํ า้พ ริก เป็นอาหารชนิดหนึ่งใช้คลุกกินกับข้าวหรือแนมกับผักทัง้นี ้

ส่วนประกอบสําคญั คือ พริก และส่วนประกอบอาหารท่ีให้รสเค็มจากเกลือ 

และผสมเคร่ืองเทศอ่ืนÇเพ่ือให้ได้รสชาติท่ีเป็นท่ีต้องการ เช่น หอมแดง กระเทียม ข่า 

ตะไคร้  เป็นต้น และวิธีการทํานํา้พริกจะทําโดยการนําส่วนประกอบสําคญัไปตําหรือขยํา หรือยี ให้

แหลกและคลุกเคล้าให้เข้ากัน  หรืออาจรวมไปถึงการนําส่วนผสมดงักล่าวไปผัดกับไฟทําเป็น

นํา้พริกเผา หรือนํา้พริกผดั สูตรต่างÇ  โดยการปรับประทานนํา้พริกนัน้ จะนําไปกินกบัข้าว  โดย

าว หรือจิม้ผกัรับประทานกบัข้าว รวมทัง้กินกบัอาหารอ่ืนÇ เชน่ ปลาทอด ปลายา่ง  ฯลฯ

ประเทศไทยมีวฒันธรรมอนัหลากหลาย ซึ่งเกิดจากการรวมกลุม่กนัของหลายเชือ้

ชาติมาตัง้แต่อดีต  ท่ีมีการอพยพมาจากหลายถ่ินท่ี จึงก่อให้เกิดเป็นวัฒนธรรมประจําถ่ิน ทัง้

ภาคเหนือ ภาคกลาง ภาคอีสาน และภาคใต้  อย่างไรก็ตามสิ่งหนึ่งท่ีมีความคล้ายคลึงกันใน

วฒันธรรมไทยในทกุภาคนัน้มีเหมือนกนัคือ วฒันธรรมการบริโภคอาหาร  และแทบจะทกุครัวเรือน

ในทุกภาคของประเทศไทย รายการอาหารท่ีมีเหมือนกันก็คือ “นํา้พริก” 

ทําการสํารวจจากกลุม่ตวัอยา่ง 852 คน ในทกุภาคของประเทศไทย พบวา่ มีผู้บริโภคนํา้พริกสงูสดุ
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1) นํ Êา¡ริกภาคเหนºอ 

นํา้พริกภาคเหนือ เป็นอาหารพืน้บ้านล้านนา เป็นอาหารหรือเคร่ืองปรุงชนิด

หนึ่ง มีสว่นประกอบหลกั คือ พริก เกลือ หอม กระเทียม เป็นต้น อาจมีส่วนผสมอ่ืนÇ เช่น กะปิ ถัว่

เน่าแข็บ ปลาร้า มะเขือเทศ ขา่ ตะไคร้ เพิ่มเข้าไป แล้วแตจ่ะปรุงเป็นนํา้พริกแตล่ะชนิด วิธีการปรุง 

จะนําส่วนผสมทัง้หมดมาโขลกรวมกันในครก เช่น นํา้พริกหนุ่ม นํา้พริกกบ นํา้พริกปลา (ศูนย์

สนเทศภาคเหนือ สํานกัหอสมดุ มหาวิทยาลยัเชียงใหม่, ����)นอกจากนีย้งัมีนํา้พริกประเภทผดั

ได้แก่ นํา้พริกออ่ง เป็นต้น 

2) นํ Êา¡ริกภาคÄต้ 

นํา้ชุบ (น.) หรือ �นํา้พริก� ชาวภาคใต้ส่วนใหญ่ เรียก �นํา้พริก� ว่า “นํา้ชุบ”  

โดยเ�พาะชาวสงขลาจะนิยมเรียก “นํา้พริกกะปิ” หรือ “นํา้ชุบเคอย” ท่ีมีนํา้ขลุกขลิกแบบตรงตวั

ตามคณุลกัษณะว่า “นํา้ชบุ” เป็นเพราะว่ามีลกัษณะเปียกและข้น สามารถใช้ผกัจุม่ลงไปใน นํา้ชบุ

ได้ (ถ้าจุ่มแล้วนํา้พริกไม่ติดผักก็ไม่เรียกว่า นํา้ชุบ) (ไพฑูรย์, 2553)  ส่วนประกอบหลักจะ

ประกอบด้วย พริก หอมและกะปิ ถ้าผสมให้เข้ากนัด้วยมือเรียกนํา้ชุบหยําหรือนํา้ชุบโจร ถ้าตําให้

เข้ากนัเรียกนํา้ชบุเยาะ ถ้าตําแล้วผดัให้สกุเรียกวา่นํา้ชบุผดัหรือนํา้ชบุคัว่เค่ียว นํา้ชบุของภาคใต้นี ้

กินกบัผกัหลายชนิดทัง้ผกัสดและผกัลวก 

3) นํ Êา¡ริกภาคอีสาน(จริยา,2552)นํา้พริกภาคอีสาน ท่ีสําคญัมีสามชนิด ดงันี ้

�.�) ป่น เป็นนํา้พริกท่ีประกอบด้วยพริกแห้ง หอมแดง กระเทียม โขลกผสมกบั

ปลา เห็ด หรือเนือ้สตัว์อ่ืน ใสนํ่า้ปลาร้า ลกัษณะคอ่นข้างข้นเพ่ือให้จิม้ผกั 

�.�) แจ่ว เป็นนํา้พริกพืน้ฐานของภาคอีสาน ส่วนผสมหลกัคือนํา้ปลาร้าผสม

กบัพริก ใช้จิม้ทัง้ผกัและเนือ้สตัว์ ตอ่มาจงึเพิ่มเคร่ืองปรุงอ่ืนเพ่ือดบักลิ่นคาวของเนือ้สตัว์ เช่น หอม 

กระเทียม ขา่ ตะไคร้ 

�.�) ซุบ เป็นอาหารท่ีพฒันามาจากแจ่ว โดยมาจากคําว่า ชุบ ซึ่งหมายถึงจุ่ม

หรือจิม้ มาจากการท่ีนําผกัท่ีใช้จิม้แจว่มาผสมลงในแจว่ แล้วเตมิข้าวคัว่ 

2.1.2.1 นํ Êา¡ริกป¨าร้า  

นํา้พริกปลาร้า ตามคําจํากัดความของ มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนท่ี

131/2546 นํา้พริกปลาร้าหมายถึง ผลิตภัณฑ์ท่ีทําจากเคร่ืองเทศและสมนุไพรต่างÇ เช่น หวัหอม 

กระเทียม พริกนํามาย่าง คัว่ หรืออบจนสกุ บดอย่างหยาบ ผสมให้เข้ากันแล้วเติมปลาร้าและเนือ้

จะนําส่วนผสมทัง้หมดมาโขลกรวมกันในครก เช่น นํา้พริกหนุ่ม นํา้พริกกบ นํา้พริกปล

สนเทศภาคเหนือ สํานกัหอสมดุ มหาวิทยาลยัเชียงใหม่, ����)นอกจากนีย้งัมีนํา้พริกประเภทผดั

ได้แก่ นํา้พริกออ่ง เป็นต้น

2) นํ Êา¡ริกภาคÄต้

นํา้ชุบ (น.) หรือ �นํา้พริก� ชาวภาคใต้ส่วนใหญ่ เรียก �นํา้พริก� ว่า 

โดยเ�พาะชาวสงขลาจะนิยมเรียก “นํา้พริกกะปิ” หรือ “นํา้ชุบเคอย” ท่ีมีนํา้ขลุกขลิกแบบตรงตวั

ตามคณุลกัษณะว่า “นํา้ชบุ” เป็นเพราะว่ามีลกัษณะเปียกและข้น สามารถใช้ผกัจุม่ลงไปใน นํา้ชบุ

ได้ (ถ้าจุ่มแล้วนํา้พริกไม่ติดผักก็ไม่เรียกว่า นํา้ชุบ) (ไพฑูรย์, 2553)  ส่วน

พริก หอมและกะปิ ถ้าผสมให้เข้ากนัด้วยมือเรียกนํา้ชุบหยําหรือนํา้ชุบโจร ถ้าตําให้

เข้ากนัเรียกนํา้ชบุเยาะ ถ้าตําแล้วผดัให้สกุเรียกวา่นํา้ชบุผดัหรือนํา้ชบุคัว่เค่ียว นํา้ชบุของภาคใต้นี ้

กินกบัผกัหลายชนิดทัง้ผกัสดและผกัลวกกินกบัผกัหลายชนิดทัง้ผกัสดและผกัลวกกินกบัผกัหลายชนิดทัง้ผั

3) นํ Êา¡ริกภาคอีสาน(จริยา,2552)นํา้พริกภาคอีสาน ท่ีสําคญัมีสามชนิด ดงันี ้

�.�) ป่น เป็นนํา้พริกท่ีประกอบด้วยพริกแห้ง หอมแดง กระเทียม โขลกผสมกบั

ปลา เห็ด หรือเนือ้สตัว์อ่ืน ใสนํ่า้ปลาร้า ลกัษณะคอ่นข้างข้นเพ่ือให้จิม้ผกั

�.�) แจ่ว เป็นนํา้พริกพืน้ฐานของภาคอีสาน ส่วนผสมหลกัคือนํา้ปลาร้าผสม

กบัพริก ใช้จิม้ทัง้ผกัและเนือ้สตัว์ ตอ่มาจงึเพิ่มเคร่ืองปรุงอ่ืนเพ่ือดบักลิ่นคาวของเนือ้สตัว์ เช่น หอม 

กระเทียม ขา่ ตะไคร้

�.�) ซุบ เป็นอาหารท่ีพฒันามาจากแจ่ว โดยมาจากคําว่า ชุบ ซึ่งหมายถึงจุ่ม
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ปลาท่ีต้มสกุ ผสมให้เข้ากนั เติมเคร่ืองปรุงรส เช่น มะนาว ในอตัราส่วนท่ีเหมาะสม อาจนําไปให้

ความร้อนหรืออบจนแห้งก็ได้ 

นํา้พริกปลาร้าแบง่ได้เป็น 2 ประเภท ดงันี ้

1) นํา้พริกปลาร้าพร้อมบริโภค หมายถึง นํา้พริกปลาร้าท่ีผ่านความร้อน

แล้ว ใช้บริโภคได้ทันทีต้องมีส่วนประกอบของส่วนนํา้และเนือ้ท่ีเหมาะสมในลักษณะขลุกขลิก

มองเห็นเส้นใยของเนือ้ปลา และความหยาบของเคร่ืองเทศและสมนุไพรท่ีใช้ 

2) นํา้พริกปลาร้าพร้อมปรุง หมายถึง นํา้พริกปลาร้าท่ีอบแห้งแล้ว ต้อง

แห้ง มองเห็นความหยาบของเคร่ืองเทศท่ีใช้  ก่อนรับประทานต้องเติมนํา้ร้อน และคนให้เข้ากัน

ก่อนบริโภค 

ลกัษณะทั่วไปของนํา้พริกปลาร้า ด้านสี  ต้องมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของ

สว่นประกอบท่ีใช้และสม่ําเสมอและต้องมีกลิ่นเนือ้ปลาผสมปลาร้าและสว่นประกอบท่ีใช้ มีรสชาติ

ชวนรับประทาน ปราศจากกลิ่นและรสอ่ืนท่ีไมพ่งึประสงค์(มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชมุชน ���, 2546) 

2.1.2.2 นํ Êา¡ริกตาÂดง 

นํา้พริกตาแดง ได้ถกูจดัอนัดบัเป็นลําดบัท่ี 4 ว่าเป็นนํา้พริกท่ีมีผู้บริโภค

รับประทานบ่อยในช่วงเวลา 3 เดือน โดยศนูย์วิชาการสํานกังานกองทุนสนบัสนุนการสร้างเสริม

สุขภาพเป็นผู้ จัดอันดบั (ศูนย์วิชาการสํานักงานกองทุนสนบัสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ, ����) 

นํา้พริกตาแดง เป็นอาหารพืน้บ้านของคนทางภาคเหนือ โดยการนําเอาวตัถดุิบท่ีมีอยูใ่นท้องถ่ินมา

แปรรูปในการใส่เคร่ืองปรุงรสต่างÇ เช่น พริกแห้ง หอม กะเทียม ฯลฯ ซึ่งการทําอาหารพืน้บ้านนี ้

ได้รับการถ่ายทอดจากรุ่นสูรุ่่น เป็นอาหารท่ีทําขึน้ง่ายÇ ดงัภาพ2.6 แตมี่รสชาตดีิ เหมือนกบัวิถีการ

ดํารงชีวิตของคนในท้องถ่ินท่ีอยู่กนัแบบเรียบง่าย แตรั่กษาไว้ซึ่งวฒันธรรมท่ีดีงาม และทรงคณุค่า

นํา้พริกตาแดงมีเอกลักษณ์ท่ีโดดเด่นในเร่ืองของรสชาติ เพราะมีส่วนผสมของวตัถุดิบท่ีมีอยู่ใน

ท้องถ่ินมีความปลอดภยั อีกทัง้สามารถนําไปประกอบอาหารประเภทอ่ืนÇ ของทางภาคเหนือได้อีก

ด้วย เช่น นํานํา้พริกตาแดงไปทํา นํา้พริกอ่อง ขนมจีนนํา้เงีย้ว หรือนําไปจิม้ทานกับขนมก็ได้ 

นํา้พริกแดงเป็นนํา้พริกท่ีมีลกัษณะข้นเหนียว มีส่วนผสมหลกัคือ พริกแห้ง ปลาร้า ถัว่เน่าแข็บ ปลา

แห้ง บางสูตรไม่นิยมใส่ถั่วเน่าแข็บ และปลาแห้งศันสนีย์ กระจ่างโ�ม และสุวิภา จําปาวัลย์ 

(2557) ได้รายงานว่า นํา้พริกตาแดงเป็นหนึ่งในสํารับอาหารล้านนาท่ีมีการบริโภคอาหารท่ีทําให้

ผู้สงูอายกุลุ่มชาติพนัธุ์ไทยวนมีอายท่ีุยืนยาวนัน้ อาหารส่วนใหญ่ได้จากธรรมชาต ิรับประทานข้าว

แล้ว ใช้บริโภคได้ทันทีต้องมีส่วนประกอบของส่วนนํา้และเนือ้ท่ีเหมาะสมในลักษณะขลุกขลิก

มองเห็นเส้นใยของเนือ้ปลา และความหยาบของเคร่ืองเทศและสมนุไพรท่ีใช้

2) นํา้พริกปลาร้าพร้อมปรุง หมายถึง นํา้พริกปลาร้าท่ีอบแห้งแล้ว 

แห้ง มองเห็นความหยาบของเคร่ืองเทศท่ีใช้  ก่อนรับประทานต้องเติมนํา้ร้อ

ลกัษณะทั่วไปของนํา้พริกปลาร้า ด้านสี  ต้องมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของ

สว่นประกอบท่ีใช้และสม่ําเสมอและต้องมีกลิ่นเนือ้ปลาผสมปลาร้าและสว่นประกอบท่ีใช้ มีรสชาติ

ชวนรับประทาน ปราศจากกลิ่นและรสอ่ืนท่ีไมพ่งึประสงค์(ชวนรับประทาน ปราศจากกลิ่นและรสอ่ืนท่ีไมพ่งึประสงค์(ชวนรับประทาน ปราศจากกลิ่นและรสอ่ืนท่ีไมพ่งึประสงค์ มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชมุชน 

2.1.2.2 นํ Êา¡ริกตาÂดง

นํา้พริกตาแดง ได้ถกูจดัอนัดบัเป็นลําดบัท่ี 4 ว่าเป็นนํา้พริกท่ีมีผู้บริโภค

รับประทานบ่อยในช่วงเวลา 3 เดือน โดยศนูย์วิชาการสํานกังานกองทุนสนบัสนุนการสร้างเสริม

สุขภาพเป็นผู้ จัดอันดบั (ศูนย์วิชาการสํานักงานกองทุนสนบัสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ

เป็นอาหารพืน้บ้านของคนทางภาคเหนือ โดยการนําเอาวตัถดุิบท่ีมีอยูใ่นท้องถ่ินมา

แปรรูปในการใส่เคร่ืองปรุงรสต่างÇ เช่น พริกแห้ง หอม กะเทียม ฯลฯ ซึ่งการทําอาหารพืน้บ้านนี ้

ได้รับการถ่ายทอดจากรุ่นสูรุ่่น เป็นอาหารท่ีทําขึน้ง่ายÇ ดงัภาพ2.6 แตมี่รสช

ดํารงชีวิตของคนในท้องถ่ินท่ีอยู่กนัแบบเรียบง่าย แตรั่กษาไว้ซึ่งวฒันธรรมท่ีดีงาม และทรงคณุค่า

นํา้พริกตาแดงมีเอกลักษณ์ท่ีโดดเด่นในเร่ืองของรสชาติ เพราะมีส่วนผส

มีความปลอดภยั อีกทัง้สามารถนําไปประกอบอาหารประเภทอ่ืน
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เหนียวเป็นหลกั นํา้พริกถือเป็นหนึ่งในรายการอาหารหลกัแตล่ะมือ้ ทานพร้อมผกัสดและผกันึ่ง ใน

การศกึษาเร่ืองการบริโภคอาหารท่ีทําให้มีอายุยืนยาวของผู้สูงอายุกลุ่มชาติพนัธุ์ไทยวนในอําเภอ

แม่แจ่ม จงัหวดัเชียงใหม่ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ เอกราช เกตวลัห์ (2556) พบว่านํา้พริกตา

แดง เป็นนํา้พริกท่ีใช้เคร่ืองเทศและสมนุไพรสดหลายชนิด เป็นสว่นประกอบมีความสามารถในการ

ต้านอนมุลูอิสระผลการศกึษาพบวา่ หนกูลุม่ท่ีได้รับควนับหุร่ีและได้รับอาหารผสมนํา้พริกตาแดง 1 

หน่วย และ 2 หน่วย (เทียบกบัหน่วยบริโภคของคนนํา้หนกั 50 กิโลกรัม และนํา้หนกัหน)ูเป็นเวลา 

2 เดือน สามารถต้านสารอนุมูลอิสระ และการเกิดออกซิเดชนัของไขมนัได้ดีกว่ากลุ่มท่ีได้รับควนั

บหุร่ีอยา่งเดียว ในขณะท่ีเอนไซม์ท่ีทําหน้าท่ีต้านสารอนมุลูอิสระในร่างกายมีคา่เพิ่มขึน้  

 

   

   หอมแดง, กระเทียม, ขา่  

 

 พริกชีฟ้้าแห้ง  คดัแยก, ปอกเปลือก, ล้างนํา้  

     

 คดัแยก และล้างนํา้  หัน่เป็นชิน้เล็ก  

     

 ให้ความร้อนท่ีอณุหภมูิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที พกัให้เย็น  

   

 บดให้ละเอียด  

   

 ใสเ่คร่ืองปรุงรส (นํา้ปลา, นํา้ตาลปีËบ และนํา้มะขามเปียก)  

   

 
นําสว่นผสมทัง้หมดผ่านกระบวนการให้ความร้อนท่ีอณุหภมูิ 75-85 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 20 นาทีตอ่ตวัอย่าง 1 กิโลกรัม 
 

   

ภา¡ 2.6  กระบวนการผลิตนํา้พริกตาแดง 

 ท่ีมา : ดดัแปลงจาก นิจ�รา และคณะ (2551) 

 

ผลการศกึษาพบวา่ หนกูลุม่ท่ีได้รับควนับหุร่ีและได้รับอาหารผสมนํา้พริกตาแดง 

หน่วย และ 2 หน่วย (เทียบกบัหน่วยบริโภคของคนนํา้หนกั 50 กิโลกรัม และ

เดือน สามารถต้านสารอนุมูลอิสระ และการเกิดออกซิเดชนัของไขมนัได้ดีกว่ากลุ่มท่ีได้รับควนั

บหุร่ีอยา่งเดียว ในขณะท่ีเอนไซม์ท่ีทําหน้าท่ีต้านสารอนมุลูอิสระในร่างกายมีคา่เพิ่มขึน้ 

หอมแดง, กระเทียม, ขา่



พริกชีฟ้้าแห้ง คดัแยก, ปอกเปลือก, ล้างนํา้

 

คดัแยก และล้างนํา้ หัน่เป็นชิน้เล็ก

 

ให้ความร้อนท่ีอณุหภมูิ 100 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 15 นาที พกัให้เย็น



บดให้ละเอียด



ใสเ่คร่ืองปรุงรส (นํา้ปลา, นํา้ตาลปีËบ และนํา้มะขามเปียก)



นําสว่นผสมทัง้หมดผ่านกระบวนการให้ความร้อนท่ีอณุหภมูิ 75
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2.1.2.3 นํ Êา¡ริกเผา 

ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนท่ี 129/2546 กําหนด นํา้พริกเผา 

หมายถึง ผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคท่ีทําจากเคร่ืองเทศท่ีเผา คัว่ หรือทอดแล้ว ได้แก่ พริกแห้งหอม 

กระเทียม นํามาบดผสมให้เข้ากัน ปรุงแต่งรสด้วยเคร่ืองปรุงแต่งรส เช่น นํา้ปลา เกลือ กะปิ 

นํา้ตาล มะขามเปียก อาจมีเนือ้สตัว์ซึง่ผ่านการทําให้สกุโดยการ อบ ต้ม เผา  คัว่ หรือทอด บดผสม

อยู่ด้วยหรือไม่ก็ได้ เชน่ กุ้ งแห้ง ปลาแห้ง ปลากรอบ ปลายา่ง หรือแมงดานา ทัง้นีอ้าจนําไปผดัหรือ

คัว่อีกครัง้ ต้องมีคณุลกัษณะตามท่ีมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชมุชนกําหนด ดงันี ้

1) ด้านสี จะต้องมีสีท่ีดีตามธรรมชาตขิองสว่นประกอบท่ีใช้ 

2) ด้านกลิ่นต้องมีกลิ่นท่ีดีตามธรรมชาติของสว่นประกอบท่ีใช้ ปราศจาก

กลิ่นอ่ืนท่ีไมพ่งึประสงค์ เชน่ กลิ่นอบั กลิ่นหืน 

3) สิ่งแปลกปลอมต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช้ 

เชน่ เส้นผม ขนสตัว์ ดนิ ทราย กรวด สิ่งป�ิกลูจากสตัว์เชน่ แมลง หน ูนก 

กิตติภูมิ และคณะ (2545) ได้ทําการศกึษานํา้พริกเผาเห็ดบรรจกุระปq อง 

โดยเห็ดท่ีนํามาใช้ผลิตนํา้พริกเผาใช้เห็ด 3 ชนิด ได้แก่ เห็ดนางฟ้า เห็ดหูหนู และเห็ดฟาง ผลการ

ทดลองพบว่า นํา้พริกเผาท่ีใช้เห็ดนางฟ้าเป็นส่วนประกอบได้รับการยอมรับสงูสดุจากผู้ชิมจํานวน 

20 คน ในระดบัห้องป�ิบตัิการ เม่ือนํามาวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี พบว่า นํา้พริกเผาเห็ด

นางฟ้าประกอบด้วย ความชืน้ร้อยละ 30.33 โปรตีนร้อยละ 5.15 ไขมันร้อยละ 0.18 สารเย่ือใย  

ร้อยละ 4.50 เถ้าร้อยละ 2.31 และคาร์โบไ±เดรตร้อยละ 57.53 

ศวิพร และสชุาดา (2554) ทําการศกึษานํา้พริกเผาใบชะคราม เน่ืองจาก

นํา้พริกเผาได้รับความนิยมอยา่งแพร่หลาย อาหารหลายประเภทจะมีนํา้พริกเผาเป็นสว่นประกอบ

ของอาหาร เช่น ต้มยํากุ้ ง พลา่กุ้ ง รวมถึงอาหารหวาน นํามาทาขนมปัง จึงได้คิดพฒันานํา้พริกเผา

ใบชะครามขึน้มา ซึ่งคณุลกัษณะของใบชะครามจะมีความเค็ม ลกัษณะของใบชะครามคล้ายกับ

ใบชะอม แต่ไม่มีกลิ่น�ุน การทํานํา้พริกเผาใบชะครามเป็นการดดัแปลงรสชาติท่ีแปลกใหม่ เป็น

ทางเลือกสําหรับคนท่ีชอบรับประทานนํา้พริกเผา 

 

 

 

นํา้ตาล มะขามเปียก อาจมีเนือ้สตัว์ซึง่ผ่านการทําให้สกุโดยการ อบ ต้ม เผา  คั่

อยู่ด้วยหรือไม่ก็ได้ เชน่ กุ้ งแห้ง ปลาแห้ง ปลากรอบ ปลายา่ง หรือแมงดานา ทั ้

ต้องมีคณุลกัษณะตามท่ีมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชมุชนกําหนด ดงันี ้

1) ด้านสี จะต้องมีสีท่ีดีตามธรรมชาตขิองสว่นประกอบท่ีใช้

2) ด้านกลิ่นต้องมีกลิ่นท่ีดีตามธรรมชาติของสว่นประกอบท่ีใช้ ปราศจาก

กลิ่นอ่ืนท่ีไมพ่งึประสงค์ เชน่ กลิ่นอบั กลิ่นหืน

3) สิ่งแปลกปลอมต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบท่ีใช้ 

เชน่ เส้นผม ขนสตัว์ ดนิ ทราย กรวด สิ่งป�ิกลูจากสตัว์เชน่ แมลง หน ูนก

กิตติภูมิ และคณะ (2545) ได้ทําการศกึษานํา้พริกเผาเห็ดบรรจกุระปq อง

โดยเห็ดท่ีนํามาใช้ผลิตนํา้พริกเผาใช้เห็ด 3 ชนิด ได้แก่ เห็ดนางฟ้า เห็ดหูหนู และเห็ดฟาง ผลการ

ทดลองพบว่า นํา้พริกเผาท่ีใช้เห็ดนางฟ้าเป็นส่วนประกอบได้รับการยอมรับสงูสดุจากผู้ชิมจํานวน 

20 คน ในระดบัห้องป�ิบตัิการ เม่ือนํามาวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมี พบว่า นํา้พริกเผาเห็ด

นางฟ้าประกอบด้วย ความชืน้ร้อยละ 30.33 โปรตีนร้อยละ 5.15 ไขมันร้อยละ 0.18 สารเย่ือใย  

ร้อยละ 4.50 เถ้าร้อยละ 2.31 และคาร์โบไ±เดรตร้อยละ 57.53

ศวิพร และสชุาดา (2554) ทําการศกึษานํา้พริกเผาใบชะคราม เน่ืองจาก

นํา้พริกเผาได้รับความนิยมอยา่งแพร่หลาย อาหารหลายประเภทจะมีนํา้พริกเผาเป็นสว่นประกอบ

ของอาหาร เช่น ต้มยํากุ้ ง พลา่กุ้ ง รวมถึงอาหารหวาน นํามาทาขนมปัง จึงได้คิดพฒันานํา้พริกเผา

ใบชะครามขึน้มา ซึ่งคณุลกัษณะของใบชะครามจะมีความเค็ม ลกัษณะของใบชะครามคล้ายกับ
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  หอมแดง, กระเทียม  

    

พริกชีฟ้้าแห้ง  คดัแยก, ปอกเปลือก, ล้างนํา้  

    

คดัแยก และล้างนํา้  หัน่เป็นชิน้เล็ก  

    

คัว่  ทอด  

    

บดให้ละเอียด  

    

เคร่ืองปรุงรส (นํา้ปลา, นํา้ตาลปีËบ และ

นํา้มะขามเปียก) 
¨ 

นําสว่นผสมทัง้หมดผ่าน

กระบวนการให้ความร้อน 
 

    

พริกเผา  

  

ภา¡ 2.7  กระบวนการผลิตนํา้พริกเผา 

 ท่ีมา : ดดัแปลงจาก กิตตภิมูิ และคณะ (2545) 

 

2.1.2.4 นํ Êา¡ริกอ่อง 

นํา้พริกอ่อง  เป็นอาหารภาคเหนือท่ีคนทัว่ไปติดใจในรสชาติเช่นเดียวกบั

อาหารชนิดอ่ืน การปรุงนํา้พริกอ่องนีรู้ปแบบจะตา่งไปจากนํา้พริกทัว่ไป คือ นํา้พริกอ่องจะมีหมสูบั

เป็นส่วนประกอบคล้ายกับนํา้พริกมะขามหรือนํา้พริกลงเรือของภาคกลาง การปรุงนํา้พริกอ่องจะ

ไม่ใช้นํา้ตาล รสหวานจะได้จากความหวานของมะเขือเทศ ส่วนรสเปรีย้วนัน้ได้จากมะเขือส้ม คือ

มะเขือเทศผลเล็กชนิดพวง ซึง่จะมีรสเปรีย้วกวา่มะเขือเทศโดยทัว่ไป ส่วนประกอบของนํา้พริกอ่อง

นอกจากเคร่ืองแกงแล้วยงัมีสว่นประกอบอีก ดงันี ้

1) เคร่ืองแกง (ดใูนหวัข้อ 2.1.1) 

2) เนือ้หม ู

 

คดัแยก และล้างนํา้ หัน่เป็นชิน้เล็ก

 

คัว่ ทอด

 

บดให้ละเอียด



เคร่ืองปรุงรส (นํา้ปลา, นํา้ตาลปีËบ และ

นํา้มะขามเปียก)
¨

นําสว่นผสมทัง้หมดผ่าน

กระบวนการให้ความร้อน



พริกเผา

ภา¡ 2.7  กระบวนการผลิตนํา้พริกเผา

ท่ีมา : ดดัแปลงจาก กิตตภิมูิ และคณะ (2545

2.1.2.4 นํ Êา¡ริกอ่อง

นํา้พริกอ่อง  เป็นอาหารภาคเหนือท่ีคนทัว่ไปติดใจในรสชาติเช่นเดียวกบั

อาหารชนิดอ่ืน การปรุงนํา้พริกอ่องนีรู้ปแบบจะตา่งไปจากนํา้พริกทัว่ไป คือ นํา้พริกอ่องจะมีหมสูบั

เป็นส่วนประกอบคล้ายกับนํา้พริกมะขามหรือนํา้พริกลงเรือของภาคกลาง การปรุงนํา้พริกอ่องจะ
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เนือ้หมูหรือเนือ้สัตว์โดยทั่วÇไปจะมีกล้ามเนือ้โครงสร้าง (6NHOHWDO 

muscle)  ประมาณร้อยละ 35-65 (ชัยณรงค์, ����)  กล้ามเนือ้โครงสร้างส่วนมากจะติดอยู่กับ

กระดกูโดยตรง แต่ก็มีบางส่วนท่ีติดอยู่กบัเส้นเอ็น (Ligament) กระดกูอ่อนและหนงั กล้ามเนือ้ทัง้

ก้อนถูกห่อหุ้ มด้วยแผ่นเนือ้เย่ือเก่ียวพันท่ีเรียกว่า Epimysium โดยแผ่นเนือ้เย่ือเก่ียวพันบางÇ 

เหล่านี ้ส่วนใหญ่ประกอบไปด้วยเนือ้เย่ือเก่ียวพันประเภทโคลาเจน(Collagen) และอิลาสติน 

(Elastin) หน่วยเล็กลงไปอีกของกล้ามเนือ้เรียกว่า Fascicule หรือ Muscle Bundle เป็นมัด

กล้ามเนือ้ท่ีห่อหุ้มด้วยแผ่นเนือ้เย่ือเก่ียวพันท่ีเรียกว่า Perimysium มดักล้ามเนือ้นีเ้ม่ือนําไปส่อง

กล้องจลุทรรศน์จะพบว่า ประกอบไปด้วยหน่วยเล็กอีกจํานวนมาก ซึ่งแตล่ะอนัมีลกัษณะเป็นเส้น

หน้าตดักลมเรียกว่า เส้นใยกล้ามเนือ้ (Muscle Fiber) แต่ละเส้นใยจะถูกห่อหุ้มด้วยแผ่นเนือ้เย่ือ

เก่ียวพนับางÇ เรียกช่ือว่า Endomysium  เส้นใยเหล่านีจ้ะมีเส้นผ่านศนูย์กลางอยู่ในระหว่าง ��-

��� ไมครอน  ขนาดของเส้นใยกล้ามเนือ้แต่ละส่วนมีความแตกต่างกันมาก (5DQNHQ, ����)  มี

รากฐานมาจากปัจจัยต่างÇ คือ อายุ เพศและระดบัโภชนาการ และนอกจากจะแตกต่างกันใน

ระหวา่งตวัสตัว์แล้ว แม้แตภ่ายในสตัว์ตวัเดียวกนัหรือภายในกล้ามเนือ้ก้อนเดียวกนัขนาดของเส้น

ใยกล้ามเนือ้นีย้งัมีความแตกต่างกนั  เนือ้หมูเป็นโปรตีนท่ีมีคณุภาพสูงมีองค์ประกอบทางเคมีซึ่ง

ประกอบไปด้วย ความชืน้ โปรตีน ไขมัน เถ้า แคลเซียม ฟอสฟอรัส โปรแตสเซียม โซเดียม และ

คอเลสเตอรอล ดงัตาราง �.1 และประกอบด้วยกรดอะมิโนท่ีจะเป็นต่อร่างกายครบถ้วน  แสดงดงั

ภาพท่ี 6อาหารท่ีมีเนือ้หมูเป็นส่วนประกอบจะให้ลักษณะเนือ้สมัผัส เน่ืองจากโปรตีนจะจับเป็น

ก้อน (coagulate) เม่ือถูกความร้อนมีลกัษณะก่ึงแข็ง (semi-solid) และโปรตีนจะทําหน้าท่ีห่อหุ้ม

ไขมันและตรึงนํา้ในส่วนผสมไม่ให้แยกออกจากกันทัง้ก่อนและหลังการให้ความร้อน ซึ่งเป็น

ลกัษณะเนือ้สมัผสัท่ีสําคญัของผลิตภณัฑ์แปรรูปจากเนือ้สตัว์  และในโปรตีนของเนือ้สตัว์มีไมโอ

โกลบนิ (myoglobin) ซึ่งเป็นสารให้สีแดงในเนือ้สตัว์ จะเป็นตวัให้สีท่ีสําคญัของผลิตภณัฑ์จากเนือ้

หม ูเชน่ ไส้กรอก  แหนม  เป็นต้น 

 

 

 

 

 

เหล่านี ้ส่วนใหญ่ประกอบไปด้วยเนือ้เย่ือเก่ียวพันประเภทโคลาเจน(

หน่วยเล็กลงไปอีกของกล้ามเนือ้เรียกว่า Fascicule หรือ 

กล้ามเนือ้ท่ีห่อหุ้มด้วยแผ่นเนือ้เย่ือเก่ียวพันท่ีเรียกว่า Perimysium มดักล้ามเนือ้นีเ้ม่ือนําไปส่อง

กล้องจลุทรรศน์จะพบว่า ประกอบไปด้วยหน่วยเล็กอีกจํานวนมาก ซึ่งแตล่ะอนัมีลกัษณะเป็นเส้น

หน้าตดักลมเรียกว่า เส้นใยกล้ามเนือ้ (Muscle Fiber) แต่ละเส้นใยจะถูกห่อหุ้มด้วยแผ่นเนือ้เย่ือ

เก่ียวพนับางÇ เรียกช่ือว่า Endomysium  เส้นใยเหล่านีจ้ะมีเส้นผ่านศนูย์กลางอยู่ในระหว่าง 

ไมครอน  ขนาดของเส้นใยกล้ามเนือ้แต่ละส่วนมีความแตกต่างกนัมาก (

รากฐานมาจากปัจจัยต่างÇ คือ อายุ เพศและระดบัโภชนาการ และนอกจากจะแตกต่างกันใน

ระหวา่งตวัสตัว์แล้ว แม้แตภ่ายในสตัว์ตวัเดียวกนัหรือภายในกล้ามเนือ้ก้อนเดียวกนัขนาดของเส้น

งมีความแตกต่างกนั  เนือ้หมูเป็นโปรตีนท่ีมีคณุภาพสูง

ประกอบไปด้วย ความชืน้ โปรตีน ไขมัน เถ้า แคลเซียม ฟอสฟอรัส โปรแตสเซียม โซเดียม และ

ดงัตาราง �.1 และประกอบด้วยกรดอะมิโนท่ีจะเป็นต่อร่างกายครบถ้วน  

อาหารท่ีมีเนือ้หมูเป็นส่วนประกอบจะให้ลักษณะเนือ้สมัผัส เน่ืองจากโปรตีนจะจับเป็น

coagulate) เม่ือถูกความร้อนมีลกัษณะก่ึงแข็ง (semi-solid) และโปรตีนจะทําหน้าท่ีห่อหุ้ม

นํา้ในส่วนผสมไม่ให้แยกออกจากกันทัง้ก่อนและหลังการให้ความร้อน ซึ่งเป็น

ลกัษณะเนือ้สมัผสัท่ีสําคญัของผลิตภณัฑ์แปรรูปจากเนือ้สตัว์  และในโปรตีนของเนือ้สตัว์มีไมโอ

myoglobin) ซึ่งเป็นสารให้สีแดงในเนือ้สตัว์ จะเป็นตวัให้สีท่ีสําคญัของผลิตภณัฑ์จากเนือ้

น ไส้กรอก  แหนม  เป็นต้น



�� 
 

ตาราง 2.1 คณุคา่ทางโภชนาการของเนือ้หม ู

คุณค่าทางโภชนาการของเนº Êอหมู ปริมาณ 

ความชืน้(กรัม/100 กรัม) ��.� 

โปรตีน(กรัม/100 กรัม) ��.� 

ไขมนั(กรัม/100 กรัม) ��.� 

เถ้า(กรัม/100 กรัม) �.� 

แคลเซียม(มิลลิกรัม/100 กรัม) �.� 

ฟอสฟอรัส(มลิลิกรัม/100 กรัม) ���.� 

โซเดียม(มิลลิกรัม/100 กรัม) ��.� 

คอเลสเตอรอล(มิลลิกรัม/100 กรัม) ���.� 

ท่ีมา:1LVWRU HW DO., ����. 

 

 

 ภา¡ 2.8  กรดอะมิโนท่ีจะเป็นตอ่ร่างกาย 

 ท่ีมา : ดดัแปลงจาก Jensen et al. (����) 

ไขมนั(กรัม/100 กรัม)

เถ้า(กรัม/100 กรัม)

แคลเซียม(มิลลิกรัม/100 กรัม)

ฟอสฟอรัส(มลิลิกรัม/100 กรัม)

โซเดียม(มิลลิกรัม/100 กรัม)

คอเลสเตอรอล(มิลลิกรัม/100 กรัม)

HW DO., ����.
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3) มะเขือเทศ 

มะเขือเทศนบัเป็นพืชผกัท่ีมีความสําคญัมากในเขตต่างÇ ของโลกใน

หลายประเทศรวมทัง้ประเทศไทย มะเขือเทศจดัเป็นผกัรับประทานผลท่ีสําคญัสําหรับคนไทย ใช้

รับประทานทัง้ผลสด และนํามาผ่านความร้อนปรุงเป็นอาหาร ตลอดจนแปรรูปผลิตภัณฑ์ต่างÇ 

เช่น นํา้มะเขือเทศ ซอสมะเขือเทศ มะเขือเทศเข้มข้นสําหรับทําปลากระปq อง มะเขือเทศลูกบรรจุ

กระปq องและมะเขือเทศผง ซึ่งต้องใช้มะเขือเทศเป็นจํานวนมาก กระบวนการแปรรูปมะเขือเทศทํา

ให้มีส่วนเหลือทิง้ในปริมาณมากท่ีไม่สามารถรับประทานได้ จากการรายงานของ Fahimdanesh 

and Bahrami(����) ได้ทําการศกึษา การประเมินสมบตัิทางเคมีกายภาพของนํา้มนัเมล็ดมะเขือ

เทศอิหร่านพบว่า เมล็ดมะเขือเทศมีนํา้มันอยู่ร้อยละ 35 โดยนํา้หนักแห้ง มีปริมาณไขมันอ่ิมตวั

(saturatedfatty acid) และไขมันไม่อ่ิมตัว (unsaturated fatty acid) ร้อยละ 1�.�� และ ��.�� 

และนอกจากนีใ้นนํา้มนัเมล็ดมะเขือเทศยงัอุดมไปด้วยกรดไขมนัไลโนเออิก (linoleic acid) ร้อย-

ละ ��.�� นอกจากนีใ้นมะเขือเทศยงัมีคณุคา่ทางโภชนาการดงัตาราง 2.2 

สําหรับนํา้พริกอ่อง มะเขือเทศเป็นส่วนประกอบท่ีสําคญัเน่ืองจากให้

ลักษณะของนํา้พริกท่ีเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนเลขท่ี 292/2547 โดยนํา้พริกอ่อง 

หมายถึง ผลิตภณัฑ์พร้อมบริโภคท่ีทําจากสมนุไพร เชน่ พริกแห้ง หอม กระเทียม ถัว่เน่า(ถัว่เหลือง

หมัก) บดผสมให้เข้ากัน นํามาผัดในนํา้มันบริโภคให้หอม ผสมมะเขือเทศสุก เนือ้สัตว์บดหรือ

โปรตีนชนิดอ่ืน เช่น เนือ้หมู เนือ้ไก่ ผดัให้สุก แล้วปรุงรสด้วยเคร่ืองปรุงรส เช่น นํา้ปลา ซีอิËว เกลือ

กะปิ นํา้ตาล มะขามเปียก นํา้มะนาวข้อกําหนดของนํา้พริกอ่องจะต้องมีคณุลกัษณะท่ีต้องการ คือ 

ส่วนประกอบท่ีใช้ต้องกระจายตวัสม่ําเสมอ มีส่วนท่ีเป็นนํา้มนัเล็กน้อยต้องมีกลิ่นและรสท่ีดีตาม

ธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใช้ปราศจากกลิ่นและรสอ่ืนท่ีไม่พึงประสงค์ และต้องมีสีท่ีดีตาม

ธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใช้(มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชมุชน 292, 2547) คือต้องมีสีส้มแดงท่ีเป็นสี

ธรรมชาติท่ีได้จากมะเขือเทศ ซึ่งสีดงักล่าวจัดเป็นสารพฤกษเคมีมีให้คุณประโยชน์กับร่างกาย 

จัดเป็นอาหารท่ีทําหน้าท่ีพิเศษท่ีนอกเหนือจากคุณค่าทางโภชนาการปกติ (functional food) 

โดยสารสีส้ม-แดงท่ีพบในมะเขือเทศมีช่ือว่า ไลโคพีน (Lycopene) จดัเป็นสารประกอบในกลุ่มแค

โรทีนอยด์เป็นสารสําคญัท่ีพบได้ในผลมะเขือเทศ โดยสารประกอบ ไลโคพีน (Lycopene) มีฤทธ์ิใน

การต้านมะเร็งปอด (3DOR]]DHW DO, ����) มะเร็งต่อมลูกหมาก (*LRYDQQXFFLHW DO, ����) เป็น

ต้น เน่ืองจากไลโคพีนมีโครงสร้างโมเลกลุเป็นโซต่รง ดงัภาพ �.� 

เช่น นํา้มะเขือเทศ ซอสมะเขือเทศ มะเขือเทศเข้มข้นสําหรับทําปลากระปq อง 

และมะเขือเทศผง ซึ่งต้องใช้มะเขือเทศเป็นจํานวนมาก กระบวนการ

ให้มีส่วนเหลือทิง้ในปริมาณมากท่ีไม่สามารถรับประทานได้ จากการรายงานของ 

(����) ได้ทําการศกึษา การประเมินสมบตัิทางเคมีกายภาพของนํา้มนัเมล็ดมะเขือ

พบว่า เมล็ดมะเขือเทศมีนํา้มันอยู่ร้อยละ 35 โดยนํา้หนักแห้ง มีปริมาณไขมันอ่ิมตวัโดยนํา้หนักแห้ง มีปริมาณไขมันอ่ิมตวัโดยนํา้หนั

saturatedfatty acid) และไขมันไม่อ่ิมตัว (unsaturated fatty acid) ร้อยละ 1

ในนํา้มนัเมล็ดมะเขือเทศยงัอุดมไปด้วยกรดไขมนัไลโนเออิก (

นอกจากนีใ้นมะเขือเทศยงัมีคณุคา่ทางโภชนาการดงัตาราง 2.

สําหรับนํา้พริกอ่อง มะเขือเทศเป็นส่วนประกอบท่ีสําคญัเน่ืองจากให้

ลักษณะของนํา้พริกท่ีเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนเลขท่ี 292/2547 โดย

หมายถึง ผลิตภณัฑ์พร้หมายถึง ผลิตภณัฑ์พร้หมายถึง ผลิตภณัฑ์ อมบริโภคท่ีทําจากสมนุไพร เชน่ พริกแห้ง หอม กระเทียม ถัว่เน่

หมัก) บดผสมให้เข้ากัน นํามาผัดในนํา้มันบริโภคให้หอม ผสมมะเขือเทศสุก เนือ้สัตว์

โปรตีนชนิดอ่ืน เช่น เนือ้หมู เนือ้ไก่ ผดัให้สุก แล้วปรุงรสด้วยเคร่ืองปรุงรส เช่

ตาล มะขามเปียก นํา้มะนาวข้อกําหนดของนํา้พริกอ่องจะต้องมีคณุลกัษณะท่ีต้องการ คือ 

วนประกอบท่ีใช้ต้องกระจายตวัสม่ําเสมอ มีส่วนท่ีเป็นนํา้มนัเล็กน้อยต้

ธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใช้ปราศจากกลิ่นและรสอ่ืนท่ีไม่พึงประ

ธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใช้(มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชมุชน 292, 2547)

ธรรมชาติท่ีได้จากมะเขือเทศ ซึ่งสีดงักล่าวธรรมชาติท่ีได้จากมะเขือเทศ ซึ่งสีดงักล่าวธรรมชาติท่ีได้จากมะเขือเทศ ซึ่งสีดั จัดเป็นสารพฤกษเคมีมีให้คุณประโยชน์กับร่างกาย 
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ตาราง Ś�2 องค์ประกอบทางเคมีท่ีพบในมะเขือเทศ 

องคrประกอบทางเคมี ปริมาณ 

ความชืน้(ร้อยละ) ��.�-��.� 

โปรตีน(ร้อยละ) �.�-�.�

เถ้า(ร้อยละ) �.��-�.�� 

กรดวิตามินซี (ร้อยละ) ��.�-��.� 

วิตามินอี (ร้อยละ) �.��-�.�� 

เบต้า-แคโรทีน (มิลลิกรัม/100 กรัม) �.��-�.�� 

แกรมมา่-แคโรทีน (มิลลิกรัม/100 กรัม) �.��-�.�� 

ฟิโนลิก (มิลลิกรัม/100 กรัม) �.�-��.� 

ไลโคพีน (มิลลิกรัม/100 กรัม) �.��-�.�� 

ลทีูน (มิลลิกรัม/100 กรัม) �.��-�.�� 

ไฟโตอีน (มิลลิกรัม/100 กรัม) �.��-�.�� 

โซเดียม (มิลลิกรัม/กิโลกรัม) ���-186 

โพแทสเซียม (มิลลิกรัม/กิโลกรัม) �,���-�,��� 

แคลเซียม (มิลลิกรัม/กิโลกรัม) ��.�-��.� 

แมกนีเซียม (มิลลิกรัม/กิโลกรัม) ��.�-��.� 

เหล็ก (มิลลิกรัม/กิโลกรัม) �.��-�.�� 

ทองแดง (มิลลิกรัม/กิโลกรัม) �.��-�.��

สงักะสี (มิลลิกรัม/กิโลกรัม) �.��-�.�� 

แมงกานีส (มิลลิกรัม/กิโลกรัม) �.��-�.�� 

กรด-เบส �.��-�.�� 

ท่ีมา:Guo, ���� 

เถ้า(ร้อยละ)

กรดวิตามินซี (ร้อยละ)

วิตามินอี (ร้อยละ)

แคโรทีน (มิลลิกรัม/100 กรัม)

แกรมมา่-แคโรทีน (มิลลิกรัม/100 กรัม)

ฟิโนลิก (มิลลิกรัม/100 กรัม)

ไลโคพีน (มิลลิกรัม/100 กรัม)

ลทีูน (มิลลิกรัม/100 กรัม)

ไฟโตอีน (มิลลิกรัม/100 กรัม)

โซเดียม (มิลลิกรัม/กิโลกรัม)

โพแทสเซียม (มิลลิกรัม/กิโลกรัม)

แคลเซียม (มิลลิกรัม/กิโลกรัม)

แมกนีเซียม (มิลลิกรัม/กิโลกรัม)

เหล็ก (มิลลิกรัม/กิโลกรัม)

ทองแดง (มิลลิกรัม/กิโลกรัม)
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เน่ืองจากไลโคพีนเป็นสารท่ีไม่มีขัว้จึงดดูซึมได้ไม่ดีแตถ้่าผ่านการปรุง

ด้วยความร้อนแล้วจะดดูซึมดีขึน้ดงัเห็นได้จากการดดูซึมไลโคพีนจากมะเขือเทศสดในระดบัท่ีต่ํา

กวา่จากมะเขือเทศท่ีผา่นการปรุงแล้วเน่ืองจากการประกอบอาหารด้วยความร้อนจะทําให้ไลโคพีน

ท่ีอยู่ในรูป trans-lycopene เปล่ียนเป็น cis-lycopene ซึ่งในรูป cis-lycopene จะดูดซึมได้ดีกว่า 

trans-lycopene  และการผสมนํา้มันพืชในขณะประกอบอาหารท่ีมีซอสมะเขือเทศ จะทําให้ดูด

ซมึไลโคพีนได้ดีกว่าจากอาหารท่ีมี ซอสมะเขือเทศอยา่งเดียว (*DUWQHU  HW DO. ����)ซึ่งสอดคล้อง

กับGuo (����) รายงานว่า สารประกอบไลโคพีนจะเพิ่มขึน้เม่ือนํามะเขือเทศผ่านความร้อนใน

กระบวนการประกอบอาหาร หรือการแปรรูปอาหารโดยส่วนมากจะมีการเพิ่มขึน้ร้อยละ 35 – 78

ซึง่ปริมาณไลโคพีนท่ีมีอยูใ่นผลิตภณัฑ์แปรรูปจากมะเขือเทศแสดงดงัตาราง2.3 

 

 

 ภา¡ ���  โครงสร้างของสารประกอบ ไลโคพีน (Lycopene) 

 ท่ีมา : ดดัแปลงจาก /HH DQG 6FKZDUW] (����) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

และการผสมนํา้มันพืชในขณะประกอบอาหารท่ีมีซอสมะเขือเทศ จะทําให้

ซมึไลโคพีนได้ดีกว่าจากอาหารท่ีมี ซอสมะเขือเทศอยา่งเดียว (*DUWQHU  HW DO. 

รายงานว่า สารประกอบไลโคพีนจะเพิ่มขึน้เม่ือนํามะเขือเทศผ่านความร้อนใน

การประกอบอาหาร หรือการแปรรูปอาหารโดยส่วนมากจะมีการเพิ่มขึน้ร้อยละ 35 

ไลโคพีนท่ีมีอยูใ่นผลิตภณัฑ์แปรรูปจากมะเขือเทศแสดงดงัตาราง2.

ภา¡ ��� โครงสร้างของสารประกอบ ไลโคพีน (Lycopene)

ท่ีมา : ดดัแปลงจาก /HH DQG 6FKZDUW] (����)
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ตาราง Ś�3 ปริมาณไลโคพีนท่ีพบในผลิตภณัฑ์มะเขือเทศ 

ผ¨ิตภัณ�rมะเขºอเทศ ปริมาณÅ¨โค¡ีน (มิ¨¨ิกรัม/��� กรัม� 

มะเขือเทศสด 8.�-42.� 

มะเขือเทศปรุงสกุ ��.� 

ซอสมะเขือเทศ(Tomato sauce) ��.� 

ซอสมะเขือเทศ(Tomato ketchup) ��.�-134.4 

ซุปมะเขือเทศเข้มข้น ��.� 

นํา้มะเขือเทศ 5�.�-116.� 

มะเขือเทศผง �,��6.�-�,��4.� 

ผลิตภณัฑ์มะเขือเทศเข้มข้น 54.�-���.� 

ท่ีมา:Guo, ����. 

 

มะเขือเทศนอกจากจะมีคุณค่าทางโภชนาการ และสารพฤกษเคมีท่ี

เป็นสารต้านอนมุลูอิสระแล้วยงัมีกรดอะมิโนอิสระท่ีทําให้อาหารเม่ือมีสว่นผสมของมะเขือเทศแล้ว

มีผลทําให้อาหารนัน้มีอร่อยอร่อยย่ิงขึน้เช่น นํา้เกรว่ีชนิดสีนํา้ตาล (%URZQ 6DXFH *UDY\) พิซซ่า 

(*LVVOHQ, ����) และนํา้พริกอ่อง เป็นต้น กรดอะมิโนอิสระท่ีทําให้อาหารท่ีมีส่วนประกอบของ

มะเขือเทศมีรสอร่อยมีช่ือว่า กลตูาเมต ซึง่อะมิโนอิสระชนิดนีส้ามารถพบได้ในวตัถดุิบอาหารซึ่งให้

รสอมูามิคือ รสชาติท่ีห้า เป็นรสชาติท่ีมีลกัษณะพิเศษ อมูามิเป็นตวัให้รสชาติและเป็นตวักระตุ้น

ความอยากอาหาร อูมามิ เป็นรสชาติของกลูตาเมตอิสระ หนึ่งในกรดอะมิโนซึ่งเป็นองค์ประกอบ

ของโปรตีนท่ีพบได้ในอาหารตามธรรมชาต ิและ เคร่ืองปรุงรสตา่งÇ รสชาติของกลตูาเมตอิสระนีว้่า 

�อูมามิ� ซึ่งเป็นภาษาญ่ีปุ่ น ท่ีมาจากรากศัพท์ 2 คํานัน้คือคําว่า อุไม่ (umai) ท่ีแปลว่าอร่อย 

(delicious) และคําว่า มิ (mi) ท่ีแปลว่าแก่นแท้ (essence) อูมามิเป็นคําท่ีมาจากภาษาญ่ีปุ่ นซึ่ง

แปลว่ารสอร่อย รสอูมามิเป็นหนึ่งใน 5 รสชาติพืน้ฐาน (basic taste) นอกเหนือไปจากรสเปรีย้ว 

หวาน เค็ม ขมท่ีช่วยให้อาหารมีรสชาติโดยรวมดีขึน้ ศ.คร. คิคนุาเอะ อิเคดะ นกัวิทยาศาสตร์ชาว

มะเขือเทศปรุงสกุ

ซอสมะเขือเทศ(Tomato sauce)

ซอสมะเขือเทศ(Tomato ketchup) ��

ซุปมะเขือเทศเข้มข้น

นํา้มะเขือเทศ 5�

มะเขือเทศผง �,��6.�

ผลิตภณัฑ์มะเขือเทศเข้มข้น 54

มะเขือเทศนอกจากจะมีคุณค่าทางโภชนาการ และสารพฤกษเคมี

เป็นสารต้านอนมุลูอิสระแล้วยงัมีกรดอะมิโนอิสระท่ีทําให้อาหารเม่ือมีสว่นผสมของมะเขือเทศแล้ว

มีผลทําให้อาหารนัน้มีอร่อยอร่อยย่ิงขึน้เช่น นํา้เกรว่ีชนิดสีนํา้ตาล (%URZQ 6DXFH *UDY\

) และนํา้พริกอ่อง เป็นต้น กรดอะมิโนอิสระท่ีทําให้อาหารท่ีมีส่วนประกอบของ

มะเขือเทศมีรสอร่อยมีช่ือว่า กลตูาเมต ซึง่อะมิโนอิสระชนิดนีส้ามารถพบได้ในวตัถดุิบอาหารซึ่งให้

รสชาติท่ีห้า เป็นรสชาติท่ีมีลกัษณะพิเศษ อมูามิเป็นตวัให้รสชาติและเป็นตวักระตุ้น

ความอยากอาหาร อูมามิ เป็นรสชาติของกลูตาเมตอิสระ หนึ่งในกรดอะมิโนซึ่งเป็นองค์ประกอบ

ของโปรตีนท่ีพบได้ในอาหารตามธรรมชาต ิและ เคร่ืองปรุงรสตา่งÇ รสชาติของกลตูาเมตอิสระนีว้่า 
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ญ่ีปุ่ นโดยพบว่าเห็ดหอม มะเขือเทศ หน่อไม้ ร่ัง ชีส หรือแม้แต่เนือ้สัตว์ ต่างมีรสชาติหนึ่งท่ี

เหมือนกันและเป็นรสชาติท่ีโดดเด่นแตกต่างจากรสชาติพืน้ฐานทั่วไป (สุวิมล, 2553) สําหรับ

มะเขือเทศปริมาณของกลตูาเมตอิสระจะเพิ่มขึน้เม่ือระดบัการสุกของมะเขือเทศเพิ่มขึน้ ดงัภาพ 

�.8 

 

 

 ภา¡ 2.10  ปริมาณกรดกลตูาเมตอิสระท่ีพบในมะเขือเทศในระดบัการสกุท่ีระดบัตา่งÇ 

 ท่ีมา : ดดัแปลงจาก สวิุมล (2553) 

 

จากประสบการณ์ทางด้านอาหารของผู้ วิจยั พบว่าในส่วนผสมของอาหารประเภทนํา้พริก

มกัจะมีกากใยอาหารและคณุค่าทางโภชนาการน้อยมาก ส่วนใหญ่จะได้รับประโยชน์จากผกัและ

ผลไม้ท่ีจัดมารับประทานเคียงกับนํา้พริก เช่น ถั่ว ักยาว ผกักาดขาว แตงกวา แตงโมอ่อน หรือ

แม้กระทัง่แตงโมท่ีนิยมรับประทานเป็นผลไม้ก็สามารถนํามารับประทานกบันํา้พริกบางชนิดก็เข้า

กนัได้ดี 

 

 

 

 

ปริมาณกรดกลตูาเมตอิสระท่ีพบในมะเขือเทศในระดบัการสกุท่ีระดบัตา่งÇ

ดดัแปลงจาก สวิุมล (2553)

จากประสบการณ์ทางด้านอาหารของผู้ วิจยั พบว่าในส่วนผสมของอาหารประเภทนํา้พริก

มีกากใยอาหารและคณุค่าทางโภชนาการน้อยมาก ส่วนใหญ่จะได้รับประโยชน์จากผกัและ

ผลไม้ท่ีจัดมารับประทานเคียงกับนํา้พริก เช่น ถั่ว ักยาว ผกักาดขาว แตงกวา แตงโมอ่อน หรือ

แม้กระทัง่แตงโมท่ีนิยมรับประทานเป็นผลไม้ก็สามารถนํามารับประทานกบันํา้พริกบางชนิดก็เข้า
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2.2 เป º̈อกÂตงโม 

แตงโมจดัเป็นผลไม้ชนิดหนึ่งเป็นพืชในตระกลูเดียวกบั แคนตาลปู ฟักทอง แตงกวา ซึ่งจดั

อยู่ในวงศ์แตง (Cucurbitaceae)เป็นผลไม้ท่ีมีนํา้ประกอบอยู่ในปริมาณมากจึงมีคณุสมบตัิเย็นให้

ผลผลิตได้ตลอดทัง้ปี แตงโมเป็นผลไม้ท่ีนิยมรับประทานเป็นผลสด หรือทําเป็นนํา้ผลไม้มากกว่าท่ี

จะนํามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อ่ืนÇ แตงโมงผลหนึ่งจะประกอบด้วยส่วนท่ีเป็นเนือ้สีแดงท่ีใช้

รับประทานร้อยละ 68  ส่วนท่ีเป็นเปลือกร้อยละ 30  และส่วนท่ีเป็นเมล็ดร้อยละ 2 (Kumar et al., 

����) โดยปกติการรับประทานผลไม้ส่วนท่ีปอกทิง้คือเปลือกการรับประทานแตงโมก็เช่นเดียวกัน 

ท่ีสําคญัแตงโมเป็นผลไม้ท่ีมีลกัษณะผลขนาดใหญ่ ราคาสงู จึงไม่สะดวกท่ีจะซือ้ไปรับประทานทัง้

ผล จึงทําให้ผู้บริโภคหันมาซือ้จากรถเข็นขายผลไม้ ส่งผลให้ในแต่ละวันมีเปลือกแตงโมทิง้เป็น

จํานวนมาก ซึ่งท่ีจริงแล้วเปลือกแตงโมสามารถบริโภคโภคได้ โดยอาหารท่ีมีการใช้เปลือกแตงโมง

เป็นสว่นประกอบได้แก่ แกงส้มเปลือกแตงโม (Chef Ti, ����)  ยําเปลือกแตงโม (จฑุามาศ, ����) 

เปลือกแตงโมหยี (เชาวลิต และคณะ, 2557) เป็นต้น 

เปลือกแตงโม คือ ส่วนของผนงัผล (exocarp)เป็นส่วนท่ีมีสีขาว-เขียว เป็นวตัถดุิบท่ีเหลือ

จากการบริโภคเน่ือในท่ีมีสีแดงของแตงโม ภายในเนือ้สีขาวมีกรดอะมิโนซิทรูไลน์ (Citrulline) มี

สตูรโครงดงัภาพท่ี 9 มีฤทธ์ิในการคลายกล้ามเนือ้ช่วยบรรเทาอาการปวดกล้ามเนือ้หลงัการออก

กําลังกาย(Jayaprakasha HWDO., ����)และนอกจากนีภ้ายในเปลือกประกอบด้วยองค์ประกอบ

ทางเคมีดงัภาพท่ี 10 สามารถนํามาบริโภคได้ แตไ่มเ่ป็นท่ีนิยมจงึไม่มีมลูคา่ถึงแม้จะมีคณุคา่ก็ตาม 

เปลือกแตงโมเป็นสว่นท่ีเหลือทิง้มากกว่าจะนํามาใช้ประโยชน์ เกือบทกุส่วนของแตงโมมีสรรพคณุ

ทางยามากมาย เช่น ใบแตงโม นํามาต้มชงเป็นยาลดไข้ ผลแตงโม เอาส่วนท่ีเป็นเนือ้ขาวของ

เปลือกแตงโมทิง้เอาเปลือกไปต้มนํา้ให้เดือดเติมนํา้ตาลทรายลงไปพอให้หวานใช้ด่ืมแทนนํา้ ทําให้

รู้สึกชุ่มคอลดอาการคอแห้ง เจ็บคอ แก้กระหายนํา้ และขับปัสสาวะ หากเป็นแผลในปาก เอา

เปลือกแตงโมไปผิงไฟหรือไม่ก็ตากแห้ง บดให้เป็นผงนํามาทาบริเวณท่ีเป็นแผล หรือนําเปลือก

แตงโมกับเปลือกฟักเขียวในจํานวนท่ีพอประมาณมาต้ม เอานํา้รับประทาน เป็นยาบรรเทา

โรคเบาหวาน เมลด็แตงโม เอามาตําให้ละเอียด เติมนํา้ผึง้ และนํา้ลงไปพอประมาณ ตุqนประมาณ

คร่ึงชัว่โมง รับประทานวนัละครัง้ประมาณ 3 วนัติดตอ่กนั แก้อาการท้องผกูในสตรีมีครรภ์ หรือสตรี

ประจําเดือนผิดปกต ิหากมีอาการกระวนกระวายใช้เมล็ดแตงโมตากแห้ง บดให้เป็นผงผสมนํา้ด่ืม

วนัละ 2 ครัง้ เช้า เย็น (นิรัญญา, 2556) 

จะนํามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อ่ืนÇ แตงโมงผลหนึ่งจะประกอบด้วยส่วนท่ีเป็นเนือ้สีแดงท่ีใช้

รับประทานร้อยละ 68  ส่วนท่ีเป็นเปลือกร้อยละ 30  และส่วนท่ีเป็นเมล็ดร้อยละ 2 (

โดยปกติการรับประทานผลไม้ส่วนท่ีปอกทิง้คือเปลือกการรับประทานแตงโมก็เช่นเดียวกัน 

ท่ีสําคญัแตงโมเป็นผลไม้ท่ีมีลกัษณะผลขนาดใหญ่ ราคาสงู จึงไม่สะดวกท่ีจะซือ้ไปรับประทานทัง้

ผล จึงทําให้ผู้บริโภคหันมาซือ้จากรถเข็นขายผลไม้ ส่งผลให้ในแต่ละวันมีเปลือกแตงโมทิง้เป็น

จํานวนมาก ซึ่งท่ีจริงแล้วเปลือกแตงโมสามารถบริโภคโภคได้ โดยอาหารท่ีมีการใช้เปลือกแตงโมง

เป็นสว่นประกอบได้แก่ แกงส้มเปลือกแตงโม (Chef Ti, ����)  ยําเปลือกแตงโม (

เปลือกแตงโมหยี (เชาวลิต และคณะ, 2557) เป็นต้น

เปลือกแตงโม คือ ส่วนของผนงัผล (exocarp)เป็นส่วนท่ีมีสีขาว

จากการบริโภคเน่ือในท่ีมีสีแดงของแตงโม ภายในเนือ้สีขาวมีกรดอะมิโน

สตูรโครงดงัภาพท่ี 9 มีฤทธ์ิในการคลายกล้ามเนือ้ช่วยบรรเทาอาการปวดกล้ามเนือ้หลงัการออก์ในการคลายกล้ามเนือ้ช่วยบรรเทาอาการปวดกล้ามเนือ้หลงัการออก์

Jayaprakasha HWDO., ����)และนอกจากนีภ้ายในเปลือกประกอบด้วยองค์ประกอบ

ทางเคมีดงัภาพท่ี 10 สามารถนํามาบริโภคได้ แตไ่มเ่ป็นท่ีนิยมจงึไม่มีมลูคา่ถึงแม้จะมีคณุคา่ก็ตาม 

เปลือกแตงโมเป็นสว่นท่ีเหลือทิง้มากกว่าจะนํามาใช้ประโยชน์ เกือบทกุส่วนของแตงโมมีสรรพคณุ

เช่น ใบแตงโม นํามาต้มชงเป็นยาลดไข้ ผลแตงโม เอาส่วนท่ีเป็นเนือ้ขาวของ

เปลือกแตงโมทิง้เอาเปลือกไปต้มนํา้ให้เดือดเติมนํา้ตาลทรายลงไปพอให้หวานใช้ด่ืมแทนนํา้ ทําให้

รู้สึกชุ่มคอลดอาการคอแห้ง เจ็บคอ แก้กระหายนํา้ และขับปัสสาวะ หากเป็นแผลในปาก เอา

เปลือกแตงโมไปผิงไฟหรือไม่ก็ตากแห้ง บดให้เป็นผงนํามาทาบริเวณท่ีเป็นแผล หรือนําเปลือก
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ปัจจบุนัมีการใช้ประโยชน์จากเปลือกแตงโมเพิ่มขึน้นอกเหนือจากการนําไปประกอบอาหาร

ทิพวรรณ และคณะ (2555) ได้ทําการศึกษาผลของสารเคมีกลุ่ม *5$6 ต่อคุณภาพของเปลือก

แตงโมแช่อ่ิมอบแห้งโดยศึกษาชนิดของสารเคมีในกลุ่ม *5$6. ท่ีนํามาใช่แช่เปลือกแตงโมใน

กระบวนการผลิตเปลือกแตงโมแช่อ่ิมอบแห้งตรวจสอบคุณลกัษณะทางด้านกายภาพจุลชีววิทยา

องค์ประกอบทางเคมี และคณุภาพทางด้านประสาทสมัผสั พบว่า สารละลายผสม (กรดซิตริกร้อยละ 

0.5 แคลเซียมคลอไรด์ร้อยละ 0.5 และโพแทสเซียมเมตาไบซลัไฟต์ ร้อยละ 0.02 สามารถชว่ยปรับปรุง

คณุลกัษณะด้านสี และความแน่นเนือ้ของผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมแช่อ่ิมอบแห้งได้โดยทําให้ค่าสี

เขียว (a*) และแนน่เนือ้ของผลิตภณัฑ์เพิ่มมากขึน้ 

Al-6D\HGHW DO. (2013) ได้ทําการศึกษาการใช้เปลือกแตงโม และเปลือกของเมลอนเพ่ือ

เป็นแหล่งของใยอาหารธรรมชาติ และสารต้านอนุมูลอิสระในเค้ก ผลการทดลองพบว่า การใช้

เปลือกแตงโม และเปลือกเมลอนเป็นแหล่งท่ีดีของใยอาหาร และแหล่งของอนุพันธ์ของสารใน

กลุ่มฟิโนลิก โดยการเสริมจะทําให้เปลือกแตงโม และเปลือกเมลอนอยู่ในรูปแบบผง ปริมาณท่ี

เสริมลงในเค้กเนยสดท่ีมีผลการยอมรับสงูสดุท่ีระดบัร้อยละ 5 

 

 

 ภา¡ 2.11  โครงสร้างของซิทรูไลน์ (Citrulline) 

 ท่ีมา : ดดัแปลงจาก -D\DSUDNDVKD HW DO. (���1) 

ทางเคมี และคณุภาพทางด้านประสาทสมัผสั พบว่า สารละลายผสม (กรดซิตริก

คลอไรด์ร้อยละ คลอไรด์ร้อยละ คลอไรด์ 0.5 และโพแทสเซียมเมตาไบซลัไฟต์ ร้อยละ 0.02 สามารถชว่ยปรับปรุง

านสี และความแน่นเนือ้ของผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมแช่อ่ิมอบแห้

นเนือ้ของผลิตภณัฑ์เพิ่มมากขึน้

6D\HGHW DO. (2013) ได้ทําการศึกษาการใช้เปลือกแตงโม และเปลือกของเมลอนเพ่ือ

เป็นแหล่งของใยอาหารธรรมชาติ และสารต้านอนุมูลอิสระในเค้ก ผลการทดลองพบว่า การใช้

เปลือกแตงโม และเปลือกเมลอนเป็นแหล่งท่ีดีของใยอาหาร และแหล่งของอนุพันธ์ของสารใน

กลุ่มฟิโนลิก โดยการเสริมจะทําให้เปลือกแตงโม และเปลือกเมลอนอยู่ในรูปแบบผง ปริมาณท่ี

เสริมลงในเค้กเนยสดท่ีมีผลการยอมรับสงูสดุท่ีระดบัร้อยละ 5

ภา¡ 2.11  โครงสร้างของซิทรูไลน์ (Citrulline)

ท่ีมา : ดดัแปลงจาก -D\DSUDNDVKD HW DO. (���
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 ภา¡ 2.12  องค์ประกอบทางเคมีท่ีพบในเปลือกแตงโม 

 ท่ีมา : ดดัแปลงจาก Al-6D\HG DQG $KPHG (��13) 

 
2.3 มาตร�านผ¨ิตภณั�rชุมชน 

นํ Êา¡ริกเผา 

1. ขอบข่าย 

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนีค้รอบคลุมเ�พาะนํา้พริกเผาท่ีทําจากเคร่ืองเทศท่ีเผาคัว่

หรือทอดแล้วเทา่นัน้อาจมีเนือ้สตัว์ผสมอยู่ด้วย 

2. บทนิยาม ความหมายของคําท่ีใช้ในมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชมุชนนีมี้ดงัตอ่ไปนี ้

นํา้พริกเผาหมายถึงผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคท่ีทําจากเคร่ืองเทศท่ีเผาคัว่หรือทอดแล้ว

ได้แก่พริกแห้งหอมกระเทียมแล้วนํามาบดผสมให้เข้ากันปรุงแต่งรสด้วยเคร่ืองปรุงแต่งรส เช่น

นํา้ปลาเกลือบริโภคกะปินํา้ตาลมะขามเปียกอาจมีเนือ้สตัว์ ซึ่งผ่านการทําให้สกุโดยการอบต้มเผา

คัว่หรือทอดบดผสมอยู่ด้วยหรือไม่ก็ได้เช่นกุ้ งแห้งปลาแห้งปลากรอบปลาย่างหรือแมงดานาทัง้นี ้

อาจนําไปผดัหรือคัว่อีกครัง้ 

 

 

3. คุณ¨ักษณะท่ีต้องการ 

ภา¡ 2.12  องค์ประกอบทางเคมีท่ีพบในเปลือกแตงโม

ท่ีมา : ดดัแปลงจาก Al-6D\HG DQG $KPHG (��13)

มาตร�านผ¨ิตภณั�rชุมชน
นํ Êา¡ริกเผา

ขอบข่าย

มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนนีค้รอบคลุมเ�พาะนํา้พริกเผาท่ีทําจากเคร่ืองเทศท่ี

หรือทอดแล้วเทา่นัน้อาจมีเนือ้สตัว์ผสมอยู่ด้วย

บทนิยาม ความหมายของคําท่ีใช้ในมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชมุชนนีมี้ดงัตอ่ไปนี ้

นํา้พริกเผาหมายถึงผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคท่ีทําจากเคร่ืองเทศท่ีเผาคัว่หรือ

ได้แก่พริกแห้งหอมกระเทียมแล้วนํามาบดผสมให้เข้ากันปรุงแต่งรสด้วยเคร่ืองปรุงแต่งรส
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�.� ลกัษณะทัว่ไปต้องมีสีตามธรรมชาติของนํา้พริกเผามีสีสม่ําเสมอมีกลิ่นรส ตาม

สว่นประกอบท่ีใช้ทําและปราศจากกลิ่นรสท่ีไมพ่งึประสงค์เชน่กลิ่นหืน 

�.� สิ่งแปลกปลอมต้องไม่พบสิ่งแปลกปลอมท่ีไม่ใช่ส่วนประกอบของนํา้พริกเผา เช่น

เส้นผมชิน้สว่นของแมลงดนิทรายและกรวด 

�.� วตัถกุนัเสียห้ามใช้วตัถกุนัเสียทกุชนิดยกเว้นวตัถกุนัเสียตอ่ไปนี ้

�.�.� กรดเบนโซอิกหรือเกลือของกรดเบนโซอิก (คํานวณเป็นกรดเบนโซอิก) ไม่เกิน 

�,��� มิลลิกรัมตอ่กิโลกรัม 

�.�.� กรดซอร์บิกหรือเกลือของกรดซอร์บิก (คํานวณเป็นกรดซอร์บิก) ไม่เกิน �,��� 

มิลลิกรัมตอ่กิโลกรัมกรณีท่ีใช้วตัถกุนัเสียในข้อ �.�.1 และข้อ �.�.� รวมกนัต้องไม่เกิน �,��� มิลลิกรัม 

ตอ่กิโลกรัม 

�.� จลุินทรีย์ 

�.�.� จํานวนจลุินทรีย์ทัง้หมดต้องไมเ่กิน �Ė��� โคโลนีตอ่ตวัอยา่ง 1 กรัม 

�.�.� ต้องไมมี่ราปราก�ให้เห็นได้อยา่งชดัเจน 

4. สุข¨ักษณะ 

สขุลกัษณะในการทํานํา้พริกเผาให้เป็นไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก ก 

5. การบรรจุ 

�.� ให้บรรจนํุา้พริกเผาในภาชนะบรรจท่ีุสะอาดผนึกได้เรียบร้อยปอ้งกนัการปนเปือ้น

จากสิ่งสกปรกภายนอกหรือความชืน้และไมด่ดูซมึไขมนัจากผลิตภณัฑ์ 

�.� นํา้หนกัสทุธิของนํา้พริกเผาในแตล่ะภาชนะบรรจตุ้องไมน้่อยกวา่ท่ีระบไุว้ท่ี�ลาก 

6. เครº่องหมายÂ¨ะ�¨าก 

ท่ีภาชนะบรรจนํุา้พริกเผาทกุหนว่ยอยา่งน้อยต้องมีเลขอกัษรหรือ เค ร่ื อ ง ห ม า ย แ จ้ ง

รายละเอียดตอ่ไปนีใ้ห้เห็นได้ง่ายชดัเจน 

(1) ช่ือผลิตภณัฑ์ 

(2) ชนิดและปริมาณวตัถกุนัเสีย (ถ้ามี) 

(3) นํา้หนกัสทุธิเป็นกรัมหรือกิโลกรัม 

(4) ข้อแนะนําวิธีบริโภค 

(5) วนัเดือนปีท่ีทําหรือวนัเดือนปีท่ีหมดอายหุรือข้อความวา่ “ควรบริโภคก่อน (วนัเดือน 

ปี)” 

(6) ช่ือผู้ ทําหรือสถานท่ีทําพร้อมสถานท่ีตัง้หรือเคร่ืองหมายการค้าท่ีจดทะเบียนในกรณี 

ท่ีใช้ภาษาตา่งประเทศต้องมีความหมายตรงกบัภาษาไทยท่ีกําหนดไว้ข้างต้น 

วตัถกุนัเสียห้ามใช้วตัถกุนัเสียทกุชนิดยกเว้นวตัถกุนัเสียตอ่ไปนี ้

�.�.� กรดเบนโซอิกหรือเกลือของกรดเบนโซอิก (คํานวณเป็นกรดเบนโซ

มิลลิกรัมตอ่กิโลกรัม

�.�.� กรดซอร์บิกหรือเกลือของกรดซอร์บิก (คํานวณเป็นกรดซอร์บิก

มิลลิกรัมตอ่กิโลกรัมกรณีท่ีใช้วตัถกุนัเสียในข้อ �.�.1 และข้อ �.�.� รวมกนัต้องไม่เกิน

จลุินทรีย์

�.�.� จํานวนจลุินทรีย์ทัง้หมดต้องไมเ่กิน �Ė��� โคโลนีตอ่ตวัอยา่ง

�.�.� ต้องไมมี่ราปราก�ให้เห็นได้อยา่งชดัเจน

สุข¨ักษณะ

สขุลกัษณะในการทํานํา้พริกเผาให้เป็นไปตามคําแนะนําตามภาคผนวก

การบรรจุ

ให้บรรจนํุา้พริกเผาในภาชนะบรรจท่ีุสะอาดผนึกได้เรียบร้อยปอ้งกนัการปนเปือ้น

จากสิ่งสกปรกภายนอกหรือความชืน้และไมด่ดูซมึไขมนัจากผลิตภณัฑ์

นํา้หนกัสทุธิของนํา้พริกเผาในแตล่ะภาชนะบรรจตุ้องไมน้่อยกวา่ท่ีระบไุว้ท่ี

เครº่องหมายÂ¨ะ�¨าก

ท่ีภาชนะบรรจนํุา้พริกเผาทกุหนว่ยอยา่งน้อยต้องมีเลขอกัษรหรือ

รายละเอียดตอ่ไปนีใ้ห้เห็นได้ง่ายชดัเจน

ช่ือผลิตภณัฑ์

ชนิดและปริมาณวตัถกุนัเสีย (ถ้ามี) 
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นํ Êา¡ริกป¨าร้า 

1. ขอบข่าย 

�.� มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชมุชนนีค้รอบคลมุเ�พาะนํา้พริกปลาร้าท่ีทําจากปลาร้าผสม

กบัเคร่ืองเทศท่ีทําให้สกุแล้วอยูใ่นลกัษณะพร้อมบริโภคและพร้อมปรุงท่ีบรรจใุนภาชนะบรรจ ุ

�.� ปลาร้าท่ีนํามาใช้ต้องไม่ใช้โซเดียมไนเทรตหรือโพแทสเซียมไนเทรตโซเดียมไนไทรต์ 

หรือโพแทสเซียมไนไทรต์ในการทํา 

2. บทนิยามความหมายของคําท่ีใช้ในมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชมุชนนีมี้ดงัตอ่ไปนี ้

�.� นํา้พริกปลาร้าหมายถึงผลิตภณัฑ์ท่ีทําจากเคร่ืองเทศและสมนุไพรตา่งÇ เช่นหวัหอม 

กระเทียมพริกนํามายา่งคัว่หรืออบจนสกุบดอยา่งหยาบผสมให้เข้ากนัแล้วเติมปลาร้าและเนือ้ปลา

ท่ีต้มสกุผสมให้เข้ากนัเติมเคร่ืองปรุงรสเช่นมะนาวในอตัราส่วนท่ีเหมาะสมอาจนําไปให้ความร้อน

หรืออบจนแห้งก็ได้ 

�.� นํา้พริกปลาร้าพร้อมบริโภคหมายถึงนํา้พริกปลาร้าท่ีผา่นความร้อนแล้วใช้บริโภค

ได้ทนัที 

�.� นํา้พริกปลาร้าพร้อมปรุงหมายถึงนํา้พริกปลาร้าท่ีอบแห้งแล้วและต้องเตมินํา้ร้อน

และคนให้เข้ากนัก่อนบริโภค 

3. ชนิด 

นํา้พริกปลาร้าแบง่ออกเป็นÓชนิดคือ 

- นํา้พริกปลาร้าพร้อมบริโภค 

- นํา้พริกปลาร้าพร้อมปรุง 

4. คุณ¨ักษณะท่ีต้องการ 

�.� ลกัษณะทัว่ไป 

�.�.� นํา้พริกปลาร้าพร้อมบริโภคต้องมีส่วนประกอบของส่วนนํา้และเนือ้ท่ี

เหมาะสมในลักษณะขลุกขลิกมองเห็นเส้นใยของเนือ้ปลาและความหยาบของเคร่ืองเทศและ

สมนุไพรท่ีใช้ 

�.�.� นํา้พริกปลาร้าพร้อมปรุงต้องแห้งมองเห็นความหยาบของเคร่ืองเทศท่ีใช้ 

�.� สีต้องมีสีท่ีดีตามธรรมชาตขิองสว่นประกอบท่ีใช้และสม่ําเสมอ 

�.� กลิ่นและรสต้องมีกลิ่นเนือ้ปลาผสมปลาร้าและส่วนประกอบท่ีใช้มีรสชาติชวน

รับประทานปราศจากกลิ่นและรสอ่ืนท่ีไมพ่งึประสงค์ 

นํ Êา¡ริกอ่อง มาตรฐานผลิตภณัฑ์ชมุชนนีค้รอบคลมุเ�พาะนํา้พริกอ่องท่ีทําจากสมุนไพร 

อาจมีเนือ้สตัว์หรือโปรตีนชนิดอ่ืนผสมอยู่ด้วย บรรจใุนภาชนะบรรจ ุไม่ครอบคลมุถึงนํา้พริกอ่องท่ี

หรือโพแทสเซียมไนไทรต์ในการทํา

บทนิยามความหมายของคําท่ีใช้ในมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชมุชนนีมี้ดงัตอ่ไปนี ้

นํา้พริกปลาร้าหมายถึงผลิตภณัฑ์ท่ีทําจากเคร่ืองเทศและสมนุไพรตา่งÇ

กระเทียมพริกนํามายา่งคัว่หรืออบจนสกุบดอยา่งหยาบผสมให้เข้ากนัแล้วเติมปลาร้าและเนือ้ปลา

ท่ีต้มสกุผสมให้เข้ากนัเติมเคร่ืองปรุงรสเช่นมะนาวในอตัราส่วนท่ีเหมาะสมอาจนําไปให้ความร้อน

หรืออบจนแห้งก็ได้

นํา้พริกปลาร้าพร้อมบริโภคหมายถึงนํา้พริกปลาร้าท่ีผา่นความร้อนแล้ว

นํา้พริกปลาร้าพร้อมปรุงหมายถึงนํา้พริกปลาร้าท่ีอบแห้งแล้วและต้องเตมินํา้ร้อน

และคนให้เข้ากนัก่อนบริโภค

นํา้พริกปลาร้าแบง่ออกเป็นÓชนิดคือ

นํา้พริกปลาร้าพร้อมบริโภค

นํา้พริกปลาร้าพร้อมปรุง

คุณ¨ักษณะท่ีต้องการ

ลกัษณะทัว่ไป

�.�.� นํา้พริกปลาร้าพร้อมบริโภคต้องมีส่วนประกอบของส่วนนํา้และเนือ้ท่ี

เหมาะสมในลักษณะขลุกขลิกมองเห็นเส้นใยของเนือ้ปลาและความหยาบของเคร่ืองเทศและ
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ผา่นกรรมวิธี�่าเชือ้ด้วยความร้อน (sterilization)มาตรฐานนีกํ้าหนด ขอบข่าย บทนิยาม คณุลกัษณะ 

ท่ีต้องการ สขุลกัษณะ การบรรจ ุเคร่ืองหมายและ�ลากนํา้พริกออ่ง 

บทนิยามความหมายของคําท่ีใช้ในมาตรฐานผลิตภณัฑ์ชมุชนนีมี้ดงัตอ่ไปนี ้

�. นํา้พริกอ่องหมายถึงผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคท่ีทําจากสมุนไพรเช่นพริกแห้งหอม

กระเทียมถัว่เน่า (ถัว่เหลืองหมกั) บดผสมให้เข้ากนันํามาผดัในนํา้มนับริโภคให้หอมผสมมะเขือเทศ

สุกเนือ้สัตว์บดหรือโปรตีนชนิดอ่ืนเช่นเนือ้หมูเนือ้ไก่ผัดให้สุกแล้วปรุงรสด้วยเคร่ืองปรุงรสเช่น

นํา้ปลาซีอิËวเกลือกะปินํา้ตาลมะขามเปียกนํา้มะนาว 

�. คณุลกัษณะท่ีต้องการ 

�.� ลกัษณะทัว่ไปสว่นประกอบท่ีใช้ต้องกระจายตวัสม่ําเสมอมีสว่นท่ีเป็นนํา้มนัเล็กน้อย 

�.� สีต้องมีสีท่ีดีตามธรรมชาตขิองสว่นประกอบท่ีใช้ 

�.� กลิ่นและรสต้องมีกลิ่นและรสท่ีดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใช้ปราศจากกลิ่น 

และรสอ่ืนท่ีไมพ่งึประสงค์ 

 

2.4 งานวิจัยที่เก่ียวข้อง 

อญัชลี และอรนชุ (2555) ได้ทําการศกึษาความต้องการและพฤติกรรมการบริโภคนํา้พริก

สําเร็จรูปของผู้บริโภคในเขตจงัหวดั�ะเชิงเทราและชลบุรีงานวิจยัครัง้นีมี้วตัถปุระสงค์เพ่ือ ศกึษา

ความต้องการและพฤติกรรมการบริโภคนํา้พริกของผู้บริโภคในเขตจงัหวดั�ะเชิงเทราและชลบุรี 

กลุม่ตวัอย่างในการศกึษา คือ ผู้บริโภคนํา้พริกท่ีอยู่ในเขตจงัหวดั�ะเชิงเทราและชลบรีุจํานวน ��� 

คน ด้วยวิธีการสุ่มตวัอย่างอย่างง่าย เคร่ืองมือท่ีใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูลเป็นแบบสอบถาม 

สถิติท่ีใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูลใช้การวิเคราะห์ค่าร้อยละ ความถ่ี ค่าเ�ล่ีย และส่วนเบ่ียงเบน

มาตรฐานผลการวิจยัพบว่า ผู้บริโภคนํา้พริกในเขตจงัหวดั�ะเชิงเทราและชลบุรี มีความต้องการ

นํา้พริก ในด้านผลิตภัณฑ์มีความต้องการมากท่ีสุดในเร่ืองนํา้พริกควรมีความสะอาดปลอด

สารเคมี ควรระบุวันผลิตและวันหมดอายุ มีเคร่ืองหมายรับรองคุณภาพ และมีคุณค่าทาง

โภชนาการ ด้านราคามีความต้องการมากท่ีสดุในเร่ืองนํา้พริกควรมีความยตุธิรรมในราคา และควร

มีการปิดป้ายบอกราคา ด้านพฤติกรรมการซือ้ พบว่าส่วนใหญ่ซือ้นํา้พริกจากตลาดสด เพราะ

สะดวกในการเดินทางมาซือ้ นํา้พริก ท่ีซือ้จะคํานึงถึงความอร่อย ซือ้นํา้พริกเ�ล่ียเดือนละ 1 ครัง้ 

เ�ล่ียซือ้นํา้พริกต่อครัง้เป็นเงิน 21-�� บาท โดยบุคคลในครอบครัวและผู้ ขายมีอิทธิพลต่อการ

ตัดสินใจซือ้ด้านพฤติกรรมการบริโภคนํา้พริกส่วนใหญ่ชอบรับประทานนํา้พริกเผามากท่ีสุด 

ถัว่เหลืองหมกั) บดผสมให้เข้ากนันํามาผดัในนํา้มนับริโภคให้หอมผสมมะเขือเทศ

สุกเนือ้สัตว์บดหรือโปรตีนชนิดอ่ืนเช่นเนือ้หมูเนือ้ไก่ผัดให้สุกแล้วปรุงรสด้วยเคร่ืองปรุงรสเช่น

นํา้ปลาซีอิËวเกลือกะปินํา้ตาลมะขามเปียกนํา้มะนาว

คณุลกัษณะท่ีต้องการ

ลกัษณะทัว่ไปสว่นประกอบท่ีใช้ต้องกระจายตวัสม่ําเสมอมีสว่นท่ีเป็นนํา้มนัเล็กน้อย

สีต้องมีสีท่ีดีตามธรรมชาตขิองสว่นประกอบท่ีใช้

กลิ่นและรสต้องมีกลิ่นและรสท่ีดีตามธรรมชาติของส่วนประกอบท่ีใช้

และรสอ่ืนท่ีไมพ่งึประสงค์

งานวิจัยที่เก่ียวข้อง 

ญชลี และอรนชุ (2555) ได้ทําการศกึษาความต้องการและพฤติกรรมการบริโภคนํา้พริก

สําเร็จรูปของผู้บริโภคในเขตจงัหวดั�ะเชิงเทราและชลบุรีสําเร็จรูปของผู้บริโภคในเขตจงัหวดั�ะเชิงเทราและชลบุรีสําเร็จรูปของผู้บริโภคในเขตจงัหวดั�ะเชิงเทราและชลบุ งานวิจยัครัง้นีมี้วตัถปุระสงค์เพ่ือ ศกึษา

ความต้องการและพฤติกรรมการบริโภคนํา้พริกของผู้บริโภคในเขตจงัหวดั�ะเชิงเทราและชลบุรี 

กลุม่ตวัอย่างในการศกึษา คือ ผู้บริโภคนํา้พริกท่ีอยู่ในเขตจงัหวดั�ะเชิงเทราและชลบรีุจํานวน 

คน ด้วยวิธีการสุ่มตวัอย่างอย่างง่าย เคร่ืองมือท่ีใช้ในการเก็บรวบรวมข้อมูลเป็นแบบสอบถาม 

สถิติท่ีใช้ในการวิเคราะห์ข้อมูลใช้การวิเคราะห์ค่าร้อยละ ความถ่ี ค่าเ�ล่ีย และส่วนเบ่ียงเบน

มาตรฐานผลการวิจยัพบว่า ผู้บริโภคนํา้พริกในเขตจงัหวดั�ะเชิงเทราและชลบุรี มีความต้องการ

นํา้พริก ในด้านผลิตภัณฑ์มีความต้องการมากท่ีสุดในเร่ืองนํา้พริกควรมีความสะอาดปลอด

สารเคมี ควรระบุวันผลิตและวันหมดอายุ มีเคร่ืองหมายรับรองคุณภาพ และมีคุณค่าทาง

โภชนาการ ด้านราคามีความต้องการมากท่ีสดุในเร่ืองนํา้พริกควรมีความยตุธิรรมในราคา และควร
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รองลงมาเป็นนํา้พริกปลาย่าง เหตุผลท่ีชอบรับประทานนํา้พริกสําเร็จรูปเพราะมีความสะดวก 

รองลงมาชอบเพราะอร่อย 

สิริมนต์ และคณะ (2553) ได้ทําการศึกษาการบริโภคนํา้พริกของผู้ บริโภคในกรุงเทพ-   

มหานคร พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ 54.2 ความถ่ีในการบริโภคนํา้พริก 1-2 

ครัง้ต่อสัปดาห์ คิดเป็นร้อยละ 46.0 สําหรับนํา้พริกท่ีมีผู้บริโภคชอบมากท่ีสุดชอบโดยแบ่งตาม

ผู้บริโภคมีภูมิลําเนาอยู่ พบว่า ผู้บริโภคในกรุงเทพฯ ท่ีมีภูมิลําเนาอยู่ในภาคกลาง ภาคเหนือ ภาค 

อิสาน และภาคใต้ ชอบนํา้พริกกะปิร้อยละ 42 นํา้พริกตาแดงร้อยละ 29 นํา้พริกปลาร้าสกุร้อยละ 

41 และนํา้พริกกะปิร้อยละ 48 ผลการศกึษาปัจจยัท่ีมีความสมัพนัธ์กับการบริโภคนํา้พริก พบว่า 

เพศ อาชีพ รายได้ ปละความชอบผลิตภัณฑ์นํา้พริกมีความสมัพนัธ์กับการบริโภคนํา้พริกอย่างมี

นยัสําคญัทางสถิตท่ีิระดบั S��.�� 

ครัง้ต่อสัปดาห์ คิดเป็นร้อยละ 46.0 สําหรับนํา้พริกท่ีมีผู้บริโภคชอบมากท่ีสุดชอบโดยแบ่งตาม

ผู้บริโภคมีภูมิลําเนาอยู่ พบว่า ผู้บริโภคในกรุงเทพฯ ท่ีมีภูมิลําเนาอยู่ในภาคกลาง

และภาคใต้ ชอบนํา้พริกกะปิร้อยละ 42 นํา้พริกตาแดงร้อยละ 29 

และนํา้พริกกะปิร้อยละ 48 ผลการศกึษาปัจจยัท่ีมีความสมัพนัธ์กับการบริโภคนํา้พริก พบว่า 

เพศ อาชีพ รายได้ ปละความชอบผลิตภัณฑ์นํา้พริกมีความสมัพนัธ์กับการบริโภคนํา้พริกอย่างมี

นยัสําคญัทางสถิตท่ีิระดบั S��.��
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บทที่ ś 
 

อุปกรณrÂ¨ะว�ีิการ 
 

 

3.1 อุปกรณr 
3.1.1 วัตถุดบิ 

1. เปลือกแตงโม 

2. พริกแห้ง 

3. หอมแดง 

4. กระเทียม 

5. กะปิ 

6. ขา่ 

7. ตะไคร้ 

8. เนือ้หม ู

9. ปลาร้า 

10. ปลายา่ง 

11. เกลือ 

12. นํา้ตาลทราย 

13. นํา้ตาลปีËบ 

14. นํา้ปลา 

3.1.2 อุปกรณr 

3.1.2.1 อปุกรณ์สําหรับการผลิตนํา้พริก 

1. อปุกรณ์เคร่ืองครัว เชน่ ครก มีด เขียง กระทะ ถ้วย ฯลฯ 

2. เค ร่ืองป่ัน เอนกประสงค์  (Attachment kenwood chef liquidiser 

at337, Kenwood, England)   

3. เคร่ืองสบัผสม (mnx-DFB3, Moulinex, France) 

4. เคร่ืองผสมอาหาร (Premier, Kenwood, England)  และหวัผสมรูป

ใบพาย 

วัตถุดบิ

1. เปลือกแตงโม

2. พริกแห้ง

3. หอมแดง

4. กระเทียม

5. กะปิ

6. ขา่

7. ตะไคร้

8. เนือ้หมู

9. ปลาร้า

10. ปลายา่ง

11. เกลือ

12. นํา้ตาลทราย

13. นํา้ตาลปีËบ

14. นํา้ปลา

อุปกรณr

3.1.2.1 อปุกรณ์สําหรับการผลิตนํา้พริก

1. อปุกรณ์เคร่ืองครัว เชน่ ครก มีด เขียง กระทะ ถ้วย 
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3.1.2.2 อปุกรณ์สําหรับการวิเคราะห์ทางเคมี 

1. ตู้ อบลม ร้อน (Hot air oven) รุ่น  FD 115 ย่ี ห้อ  Binder ประเทศ

เยอรมนั 

2. เคร่ืองชั่งละเอียด 4 ตําแหน่ง รุ่น GT 4100 ย่ีห้อ OHAUS ประเทศ

สวิสเซอร์แลนด์ 

3. เคร่ืองแก้ว (ได้แก่ บีกเกอร์ แท่งแก้ว ปิเปต บิวเรตพร้อมขาตัง้ 

ฟลาสก์ ขวดปรับปริมาตร หลอดทดลอง กระบอกตวง กรวยกรอง เป็นต้น) 

4. กระดาษกรอง Whatman No.1 และ No.4 ของบริษัท Whatman 

Internationalประเทศองักฤษ  

5. ถ้วยอลมูิเนียมสําหรับหาความชืน้ (Moisture cans) 

6. โถดดูความชืน้ (Desiccator) 

7. เคร่ืองมือวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนแบบ Kjeldahlรุ่น Vapodest 20 

ย่ีห้อ Gerhardt ประเทศเยอรมนั 

8. เค ร่ือ ง มื อ วิ เค ราะ ห์ ป ริม าณ ไขมัน  รุ่น  SER 148 ย่ี ห้ อ  VELP 

SCIENTIFICA ประเทศอิตาลี  

9. เคร่ืองมือวิเคราะห์ปริมาณใยอาหาร ย่ีห้อ VELP SCIENTIFICA 

ประเทศอิตาลี 

10. เตาเผา ย่ีห้อ Lentonประเทศองักฤษ 

3.1.2.3 อปุกรณ์สําหรับการวิเคราะห์ทางกายภาพ 

1. เคร่ืองชั่งละเอียด 4 ตําแหน่ง รุ่น GT 4100 ย่ีห้อ OHAUS ประเทศ 

สวิสเซอร์แลนด์ 

2. เคร่ืองวิเคราะห์ลักษณะเนือ้สัมผัส (Texture analyzer) รุ่น TA.XT 

plus ย่ีห้อ Stable Micro Systems Texture analyzer ประเทศองักฤษ  

3.1.2.4 อปุกรณ์ท่ีใช้สําหรับการประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั 

1. กลอ่งพลาสติกใสต่วัอย่างพร้อม าปิด 

2. ช้อนพลาสติก 

3. ถาดใส่อาหาร 

4. ปากกา 

5. แก้วนํา้ 

3. เคร่ืองแก้ว (ได้แก่ บีกเกอร์ แท่งแก้ว ปิเปต บิวเรตพร้อมขาตัง้ 

ฟลาสก์ ขวดปรับปริมาตร หลอดทดลอง กระบอกตวง กรวยกรอง เป็นต้น)

4. กระดาษกรอง Whatman No.1 และ No.4

ประเทศองักฤษ 

5. ถ้วยอลมูิเนียมสําหรับหาความชืน้ (Moisture cans)

6. โถดดูความชืน้ (Desiccator)

7. เคร่ืองมือวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนแบบ Kjeldahl

ประเทศเยอรมนั

8. เค ร่ือ ง มื อ วิ เค ราะ ห์ ป ริม าณ ไขมัน  รุ่น  

ประเทศอิตาลี

9. เคร่ืองมือวิเคราะห์ปริมาณใยอาหาร ย่ีห้อ 

10. เตาเผา ย่ีห้อ Lentonประเทศองักฤษ

3.1.2.3 อปุกรณ์สําหรับการวิเคราะห์ทางกายภาพ

1. เคร่ืองชั่งละเอียด 4 ตําแหน่ง รุ่น GT 4100

2. เคร่ืองวิเคราะห์ลักษณะเนือ้สัมผัส (Texture analyzer) 

Stable Micro Systems Texture analyzer ประเทศองักฤษ 

3.1.2.4 อปุกรณ์ท่ีใช้สําหรับการประเมินคณุภาพทางประสาทสมัผสั
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6. กระดาษทิชชู่ 

7. แบบประเมินทางประสาทสมัผสั 9-Point Hedonic Scaling  

3.1.2.5 อุปกรณ์ท่ีใช้สําหรับการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสแบบให้

คะแนนความชอบแบบ 9 - Hedonic Scaling Test และแบบสอบถามการยอมรับผลิตภัณฑ์

นํา้พริกประเภทผดัของผู้บริโภค (ภาคผนวก ก) 

 

3.2 วิ�ีการ 
3.2.1 การคัดเ º̈อกสูตร¡º Êน�านของนํ Êา¡ริกทั Êง Ŝ ชนิด �นํ Êา¡ริกเผา  นํ Êา¡ริกป¨าร้า  

นํ Êา¡ริก-ตาÂดง  Â¨ะนํ Êา¡ริกอ่อง� 

ทําการประเมินทางประสาทสัมผัสของตวัอย่างนํา้พริกสูตรพืน้ฐาน (นํา้พริกเผา  

นํา้พริกปลาร้า  นํา้พริกตาแดง  และนํา้พริกอ่อง) ด้วยวิธีการทดสอบการยอมรับแบบ 9-point 

KHGRQLF VFDOH  (Nicolas et al., 2010)โดยผู้ทดสอบทางประสาทสมัผัสระดบัห้องป�ิบตัิการท่ีมี

ความคุ้นเคยกับผลิตภัณฑ์นํา้พริกจํานวน  30  คน  (อายุระหว่าง  20  ถึง  45  ปี) ทําการเสิร์ฟ

ตวัอย่างนํา้พริกปริมาณ 20 กรัม  ใส่ลงในถ้วยพลาสติกสีขาว  (เส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 5 

เซนติเมตร)   ปิดด้วยอะลูมิเนียมฟอล์ย  เสริฟพร้อมกบัแตงกวา  และติดรหสัหมายเลข 3 ตวัท่ีได้

จากการสุม่  ระหวา่งการทดสอบแตล่ะตวัอยา่งมีการล้างปากด้วยนํา้สะอาด  คณุลกัษณะท่ีทําการ

ทดสอบการยอมรับ ได้แก่ ลกัษณะปราก�  สี กลิน่  รสชาต ิ กลิ่นรส เนือ้สมัผสั และความชอบรวม 

นํา้พริกประเภทผดัของผู้บริโภค (ภาคผนวก ก)

การคัดเ º̈อกสูตร¡º Êน�านของนํ Êา¡ริกทั Êง Ŝ ชนิด �นํ Êา¡ริกเผา  นํ Êา¡ริกป¨าร้า

Â¨ะนํ Êา¡ริกอ่อง�

ทําการประเมินทางประสาทสมัผัสของตวัอย่างนํา้พริกสูตรพืน้ฐาน (นํา้พริกเผา  

นํา้พริกปลาร้า  นํา้พริกตาแดง  และนํา้พริกอ่อง) ด้วยวิธีการทดสอบการยอมรับแบบ 9

Nicolas et al., 2010)โดยผู้ทดสอบทางประสาทสมัผัสระดบัห้องป�ิบตัิการท่ีมี

ความคุ้นเคยกับผลิตภัณฑ์นํา้พริกจํานวน  30  คน  (อายุระหว่าง  20  ถึง  45  ปี) ทําการเสิร์ฟ

ตวัอย่างนํา้พริกปริมาณ 20 กรัม  ใส่ลงในถ้วยพลาสติกสีขาว  (เส้นผ่านศูนย์กลางประมาณ 5 

เซนติเมตร)   ปิดด้วยอะลูมิเนียมฟอล์ย  เสริฟพร้อมกบัแตงกวา  และติดรหสัหมายเลข 

จากการสุม่  ระหวา่งการทดสอบแตล่ะตวัอยา่งมีการล้างปากด้วยนํา้สะอาด  คณุลกัษณะท่ีทําการ

ทดสอบการยอมรับ ได้แก่ ลกัษณะปราก�  สี กลิน่  รสชาต ิ กลิ่นรส เนือ้สมัผสั
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   หอมแดง, กระเทียม  

     

 พริกชีฟ้้าแห้ง  คดัแยก, ปอกเปลือก, ล้างนํา้  

     

 คดัแยก และล้างนํา้  หัน่เป็นชิน้เล็ก  

     

 คัว่  ทอด  

     

 บดให้ละเอียด  

   

 ใสเ่คร่ืองปรุงรส (นํา้ปลา, นํา้ตาลปีËบ และนํา้มะขามเปียก)  

   

 ผสมสว่นผสมทัง้หมด เตมิส่วนผสมของเนือ้สตัว์ (แล้วแตตํ่ารับ)  

 

 
นําสว่นผสมทัง้หมดผ่านกระบวนการให้ความร้อนท่ีอณุหภมูิ 75-85 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 20 นาทีตอ่ตวัอย่าง 2 กิโลกรัม 
 

   

 นํา้พริกเผา  

   

ภา¡ 3.1  กระบวนการผลิตนํา้พริกเผาสตูรพืน้ฐาน 

 ท่ีมา : ดดัแปลงจาก ปานทิพย์ (����) 

 

 

 

 

 

 

 

คดัแยก และล้างนํา้ หัน่เป็นชิน้เล็ก

 

คัว่ ทอด

 

บดให้ละเอียด



ใสเ่คร่ืองปรุงรส (นํา้ปลา, นํา้ตาลปีËบ และนํา้มะขามเปียก)



ผสมสว่นผสมทัง้หมด เตมิส่วนผสมของเนือ้สตัว์ (แล้วแตตํ่ารับ



นําสว่นผสมทัง้หมดผ่านกระบวนการให้ความร้อนท่ีอณุหภมูิ 75

เซลเซียส เป็นเวลา 20 นาทีตอ่ตวัอย่าง 2 กิโลกรัม



นํา้พริกเผา

ภา¡ 3.1  กระบวนการผลิตนํา้พริกเผาสตูรพืน้ฐาน

ท่ีมา : ดดัแปลงจาก ปานทิพย์ (����) 
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   พริกแห้ง, หอมแดง, กระเทียม  

     

   คดัแยก, ปอกเปลือก, ล้างนํา้  

     

 ปลาร้า  หัน่เป็นชิน้เล็ก  

     

 บดให้ละเอียด  

   

 ใสเ่คร่ืองปรุงรส (นํา้มะนาว, นํา้ตาลปีËบ)  

   

 
นําสว่นผสมทัง้หมดผ่านกระบวนการให้ความร้อนท่ีอณุหภมูิ 75-85 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 20 นาทีตอ่ตวัอย่าง 2 กิโลกรัม 
 

   

 เตมิใบมะกรูดซอย  

   

 นํา้พริกปลาร้า  

   

ภา¡ 3.2  กระบวนการผลิตนํา้พริกปลาร้าสตูรพืน้ฐาน 

 ท่ีมา : ดดัแปลงจาก ปานทิพย์ (����) 

 

 

 

 

 

 

 

 



ปลาร้า หัน่เป็นชิน้เล็ก

 

บดให้ละเอียด



ใสเ่คร่ืองปรุงรส (นํา้มะนาว, นํา้ตาลปีËบ)



นําสว่นผสมทัง้หมดผ่านกระบวนการให้ความร้อนท่ีอณุหภมูิ 75

เซลเซียส เป็นเวลา 20 นาทีตอ่ตวัอย่าง 2 กิโลกรัม



เตมิใบมะกรูดซอย



นํา้พริกปลาร้า

ภา¡ 3.2  กระบวนการผลิตนํา้พริกปลาร้าสตูรพืน้ฐาน

ท่ีมา : ดดัแปลงจาก ปานทิพย์ (����)
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หอมแดง, กระเทียม, พริกขีห้นแูห้ง

     

   คดัแยก, ปอกเปลือก, ล้างนํา้  

     

   หัน่เป็นชิน้เล็ก  

     

 กุ้งแห้ง, มะขามเปียก  คัว่  

     

 บดให้ละเอียด  

   

 เตมิเคร่ืองปรุงรส  

   

 ผสมสว่นผสมทัง้หมด ให้เป็นเนือ้เดียวกนั  

 

 
นําสว่นผสมทัง้หมดผ่านกระบวนการให้ความร้อนท่ีอณุหภมูิ 60-75 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 40 นาทีตอ่ตวัอย่าง 2 กิโลกรัม 
 

   

 นํา้พริกตาแดง  

   

ภา¡ ���  กระบวนการผลิตนํา้พริกตาแดงสตูรพืน้ฐาน 

 ท่ีมา : ดดัแปลงจาก ปานทิพย์ (����) 

 

 

 

 

 

 

 



หัน่เป็นชิน้เล็ก



กุ้งแห้ง, มะขามเปียก คัว่

 

บดให้ละเอียด



เตมิเคร่ืองปรุงรส



ผสมสว่นผสมทัง้หมด ให้เป็นเนือ้เดียวกนั



นําสว่นผสมทัง้หมดผ่านกระบวนการให้ความร้อนท่ีอณุหภมูิ 60

เซลเซียส เป็นเวลา 40 นาทีตอ่ตวัอย่าง 2 กิโลกรัม



นํา้พริกตาแดง

ภา¡ ���  กระบวนการผลิตนํา้พริกตาแดงสตูรพืน้ฐาน

ท่ีมา : ดดัแปลงจาก ปานทิพย์ (����)
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   พริกแห้ง, หอมแดง, กระเทียม  

     

 ถัว่เนา่  คดัแยก, ปอกเปลือก, ล้างนํา้  

     

 คัว่  หัน่เป็นชิน้เล็ก  

     

 บดให้ละเอียด  

   

 เตมิเนือ้หมบูด และมะเขือส้ม  

   

 เตมิเคร่ืองปรุงรส  

   

 ผสมสว่นผสมทัง้หมด ให้เป็นเนือ้เดียวกนั  

 

 
นําสว่นผสมทัง้หมดผ่านกระบวนการให้ความร้อนท่ีอณุหภมูิ 70-85 องศา

เซลเซียส เป็นเวลา 40 นาทีตอ่ตวัอย่าง 2 กิโลกรัม 
 

   

 นํา้พริกอ่อง  

   

ภา¡ ���  กระบวนการผลิตนํา้พริกอ่องสตูรพืน้ฐาน 

 ท่ีมา : ดดัแปลงจาก ปานทิพย์ (����) 

 

 

 

 

 

คัว่ หัน่เป็นชิน้เล็ก

 

บดให้ละเอียด



เตมิเนือ้หมบูด และมะเขือส้ม



เตมิเคร่ืองปรุงรส



ผสมสว่นผสมทัง้หมด ให้เป็นเนือ้เดียวกนั



นําสว่นผสมทัง้หมดผ่านกระบวนการให้ความร้อนท่ีอณุหภมูิ 

เซลเซียส เป็นเวลา 40 นาทีตอ่ตวัอย่าง 2 กิโลกรัม



นํา้พริกอ่อง

ภา¡ ���  กระบวนการผลิตนํา้พริกอ่องสตูรพืน้ฐาน

ท่ีมา : ดดัแปลงจาก ปานทิพย์ (����)
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ตาราง 3.1 ลักษณะของข้อมูลการศึกษาสูตรพืน้ฐานของนํา้พริกโดยประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสมัผสัในแผนการทดลอง RCBD 

ผู้ทดสอบ 

�Block� 

Treatment 

สูตรท่ี ř สูตรท่ี Ś สูตรท่ี ś 

1 X11 X21 X31 

2 X12 X22 X32 

3 X13 X23 X33 

4 X14 X24 X34 

5 X15 X25 X35 

6 X16 X26 X36 

7 X17 X27 X37 

8 X18 X28 X38 

9 X19 X29 X39 

10 X110 X210 X310 

20 X120 X220 X320 

30 X130 X230 X330 

ทําการคดัเลือกตวัอย่างนํา้พริกสตูรพืน้ฐาน (นํา้พริกเผา  นํา้พริกปลาร้า  นํา้พริก

ตาแดง  และนํา้พริกออ่ง) ท่ีได้รับคะแนนความชอบรวมสงูสดุ  เพ่ือนําไปศกึษาในขัน้ตอนตอ่ไป 

 

3.2.2 การเตรียมเป º̈อกÂตงโม 

นําเปลือกแตงโมจากร้านขายผลไม้ตัดแต่งพ ร้อมบริโภคภายในจังหวัด

กรุงเทพมหานคร  จากนัน้ทําการตดัแต่งส่วนผิวสีเขียว และล้างทําความสะอาดด้วยนํา้ปะปา  

สะเด็ดนํา้และผึ่งบนตะแกรง  หั่นเป็นชิน้ขนาดเล็ก แล้วนําไปสับด้วยเคร่ืองสบัผสมใช้เวลา 30 

วินาทีตอ่นํา้หนกัเปลือกแตงโม 300 กรัมและนําไปผลิตนํา้พริกตอ่ไป 

X11 X21

X12 X22

X13 X23

X14 X24

X15 X25

X16 X26

X17 X27

X18 X28

X19 X29

X110 X210

X120 X220

X130 X230

ทําการคดัเลือกตวัอย่างนํา้พริกสตูรพืน้ฐาน (นํา้พริกเผา  นํา้พริกปลาร้า  นํา้พริก

ตาแดง  และนํา้พริกออ่ง) ท่ีได้รับคะแนนความชอบรวมสงูสดุ  เพ่ือนําไปศกึษาในขัน้ตอนตอ่ไป
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3.2.3 การศึกษาผ¨ของการเสริมเป º̈อกÂตงโมÄนผ¨ิตภัณ�rนํ Êา¡ริก �นํ Êา¡ริกเผา  

นํ Êา¡ริก-ป¨าร้า  นํ Êา¡ริกตาÂดง  Â¨ะนํ Êา¡ริกอ่อง�ต่อองคrประกอบทางเคมีคุณ¨ักษณะ

ทางกายภา¡Â¨ะการยอมรับนํ Êา¡ริกประเภทผัดเสริมเป º̈อกÂตงโม 

ทําการผลิตนํา้พริก ตามวิธีการของสูตรพืน้ฐานท่ีได้รับการยอมรับสงูสดุ  จากนัน้

นําส่วนผสมของนํา้พริกทัง้ 4 ชนิด เสริมด้วยเปลือกแตงโม สําหรับนํา้พริกประเภทผดัเสริมเปลือก

แตงโม ทําการเสริม0  ระดบั  คือ  ร้อยละ 0 (CWR-0)ร้อยละ 25(CWR-50)และร้อยละ 75  (CWR-

40)  ของนํา้หนกัสว่นผสมทัง้หมด 

สําหรับนํ า้พ ริกเผาทําการเสริมเปลือกแตงโม (Roasted Watermelon Chilli 

Paste)4  ระดบั คือ ร้อยละ 0  (R-WCP-0)  ร้อยละ 25  (R-WCP -25)ร้อยละ 50  (R-WCP -50)และ

ร้อยละ ��  (R-WCP -75)  ของนํา้หนกัสว่นผสมทัง้หมด 

สําหรับนํา้พริกปลาร้าทําการเสริมเปลือกแตงโม (Fermented fish Watermelon 

Chilli Paste)4  ระดับ  คือ  ร้อยละ 0  (Ff-WCP-0)  ร้อยละ 25  (Ff-WCP -25)ร้อยละ 50  (Ff-

WCP -50)และร้อยละ 75  (Ff-WCP -75)  ของนํา้หนกัสว่นผสมทัง้หมด 

สําหรับนํา้พริกตาแดงทําการเสริมเปลือกแตงโม (Tadang Watermelon Chilli 

Paste)4  ระดบั  คือ  ร้อยละ 0  (Td-WCP-0)  ร้อยละ 25  (Td-WCP -25)ร้อยละ 50  (Td-WCP -

50)และร้อยละ 75  (Td-WCP -75)  ของนํา้หนกัสว่นผสมทัง้หมด 

สําหรับนํา้พริกอ่องทําการเสริมเปลือกแตงโม (Oong Watermelon Chilli Paste)4  

ระดบั  คือ  ร้อยละ 0  (O-WCP-0)  ร้อยละ 25  (O-WCP -25)ร้อยละ 50  (O-WCP -50)และร้อย

ละ 75  (O-WCP -75)  ของนํา้หนกัสว่นผสมทัง้หมด 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แตงโม ทําการเสริม0  ระดบั  คือ  ร้อยละ 0 (CWR-0)ร้อยละ 25(CWR-50

ของนํา้หนกัสว่นผสมทัง้หมด

สําหรับนํ า้พ ริกเผาทําการเสริมเปลือกแตงโม (Roasted Watermelon Chilli 

4  ระดบั คือ ร้อยละ 0  (R-WCP-0)  ร้อยละ 25  (R-WCP -25)ร้อยละ 50  (

WCP -75)  ของนํา้หนกัสว่นผสมทัง้หมด

สําหรับนํา้พริกปลาร้าทําการเสริมเปลือกแตงโม (Fermented fish Watermelon 

)4  ระดับ  คือ  ร้อยละ 0  (Ff-WCP-0)  ร้อยละ 25  (Ff-WCP 

)และร้อยละ 75  (Ff-WCP -75)  ของนํา้หนกัสว่นผสมทัง้หมด

สําหรับนํา้พริกตาแดงทําการเสริมเปลือกแตงโม (Tadang Watermelon Chilli 

)4  ระดบั  คือ  ร้อยละ 0  (Td-WCP-0)  ร้อยละ 25  (Td-WCP -25

)และร้อยละ 75  (Td-WCP -75)  ของนํา้หนกัสว่นผสมทัง้หมด

สําหรับนํา้พริกอ่องทําการเสริมเปลือกแตงโม (Oong Wat

ระดบั  คือ  ร้อยละ 0  (O-WCP-0)  ร้อยละ 25  (O-WCP -25)ร้อยละ 50  (

-75)  ของนํา้หนกัสว่นผสมทัง้หมด



42 

ตาราง 3.2 ลกัษณะของข้อมูลการศกึษาผลของการเสริมเปลือกแตงโมในผลิตภัณฑ์นํา้พริก ต่อ

องค์ประกอบทางเคมี  คณุลกัษณะทางกายภาพและการยอมรับในแผนการทดลอง 

RCBD 

ผู้ทดสอบ 

�Block� 

Treatment 

สูตรท่ี ř สูตรท่ี Ś สูตรท่ี ś 

1 X11 X21 X31 

2 X12 X22 X32 

3 X13 X23 X33 

4 X14 X24 X34 

5 X15 X25 X35 

6 X16 X26 X36 

7 X17 X27 X37 

8 X18 X28 X38 

9 X19 X29 X39 

10 X110 X210 X310 

20 X120 X220 X320 

30 X130 X230 X330 

 

 

สูตรท่ี ř สูตรท่ี Ś

X11 X21

X12 X22

X13 X23

X14 X24

X15 X25

X16 X26

X17 X27

X18 X28

X19 X29

X110 X210

X120 X220
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นํา้พริกทัง้ 4 ชนิดท่ีเสริมด้วยเปลือกแตงโม ทําให้เย็นลง แล้วนําไปวิเคราะห์ดงันี ้

3.2.3.1 การวิเคราะหrองคrประกอบทางเคมี 

ทําการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของตัวอย่างนํา้พริกประเภทผัด

เสริมเปลือกแตงโมตามวิธีการของ  $2$& (����)ได้แก่ ความชืน้ โปรตีน ไขมนั เถ้า กากใยและ

คาร์โบไ±เดรต(ภาคผนวก ข)  จากนัน้รายงานปริมาณโปรตีน  ไขมนั  เถ้า  ใยอาหารหยาบและ

คาร์โบไ±เดรตในรูปของร้อยละโดยนํา้หนกัแห้ง 

3.2.3.2 การวิเคราะหrเนº Êอสัมผัส 

ทําการเตรียมตวัอยา่งนํา้พริกประเภทผดัเสริมเปลือกแตงโมใส่ลงในถ้วย 

ทําการวิเคราะห์เนือ้สัมผัสแบบ Texture Profile AQDO\VLV (73$)  ตามวิธีของ Sihsobhon et al. 

(2008) ด้วยเคร่ืองวัดเนือ้สัมผัส(TA.XT plus, Stable Micro Systems Texture analyzer, Surrey,

ประเทศอังกฤษ)ใช้อุปกรณ์วัดแบบ back extrusion attachment (BE-d35)ขนาด 35 มิลลิเมตร 

ความเร็วของหัววดั1.5 มิลลิเมตรต่อวินาที และระยะกดตวัอย่างเท่ากบั ร้อยละ30 ของความสูง

เร่ิมต้นของตวัอยา่ง ทําการตรวจวดั10 ซํา้ 

3.2.4 การประเมินทางประสาทสัมผัส 

ทําการประเมินทางประสาทสัมผัสของตวัอย่างนํา้พริกประเภทผัดเสริมเปลือก

แตงโมด้วยวิธีการทดสอบการยอมรับแบบ  9-SRLQW KHGRQLF VFDOH  (Nicolas et al., 2010)โดยผู้

ทดสอบทางประสาทสมัผสัระดบัห้องป�ิบตัิการท่ีมีความคุ้นเคยกบัผลิตภัณฑ์นํา้พริกจํานวน 30 คน

(อายรุะหวา่ง 20 ถึง 45 ปี)  ทําการเสิร์ฟใส่ลงในถ้วยพลาสติกสีขาว (เส้นผ่านศนูย์กลางประมาณ  

5 เซนติเมตร) ปิดด้วยอะลูมิเนียมฟอล์ย และติดรหสัหมายเลข 3 ตวัท่ีได้จากการสุ่มระหวา่งการ

ทดสอบแตล่ะตวัอย่างมีการล้างปากด้วยนํา้สะอาด คณุลกัษณะท่ีทําการทดสอบการยอมรับ ได้แก่ 

ลกัษณะปราก� สี กลิ่น รสชาต ิกลิ่นรส เนือ้สมัผสั และความชอบรวม 

3.2.5 การวิเคราะหrทางสถติ ิ

ทําการวิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูลด้วย One-way ANOVA และทําการ

เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเ�ล่ียด้วย Duncan’s New MXOWLSOH 5DQJH 7HVW (6WHHO DQG 

Torries,1980)ด้วยโปรแกรมสําเร็จรูปสําหรับการวิเคราะห์ข้อมลูทางสถิติ 6366 (ZHEVLWH YHUVLRQ 

17.0) 

3.2.6 การทดสอบการยอมรับผู้บริโภค 

นําตวัอยา่งนํา้พริกประเภทผดัเสริมเปลือกแตงโมไปทดสอบการยอมรับผลิตภณัฑ์ 

ผู้บริโภคทั่วไปจํานวน100 คน โดยเป็นการตอบแบบสอบถาม และนําคะแนนท่ีได้จากการตอบ

คาร์โบไ±เดรตในรูปของร้อยละโดยนํา้หนกัแห้ง

3.2.3.2 การวิเคราะหrเนº Êอสัมผัส

ทําการเตรียมตวัอยา่งนํา้พริกประเภทผดัเสริมเปลือกแตงโม

ทําการวิเคราะห์เนือ้สัมผัสแบบ Texture Profile AQDO\VLV (73$)  ตามวิธีของ 

ด้วยเคร่ืองวัดเนือ้สัมผัส(TA.XT plus, Stable Micro Systems Texture analyzer, Surrey,

ใช้อุปกรณ์วัดแบบ back extrusion attachment (BE-d

ของหัววดั1.5 มิลลิเมตรต่อวินาที และระยะกดตวัอย่างเท่ากบั ร้

ตวัอยา่ง ทําการตรวจวดั10 ซํา้

การประเมินทางประสาทสัมผัส

ทําการประเมินทางประสาทสัมผัสของตวัอย่างนํา้พริก

ด้วยวิธีการทดสอบการยอมรับแบบ  9-SRLQW KHGRQLF VFDOH  (Nicolas et al.

ทางประสาทสมัผสัระดบัห้องป�ิบตัิการท่ีมีความคุ้นเคยกบัผลิตภัณฑ์

(อายรุะหว่าง 20 ถึง 45 ปี)  ทําการเสิร์ฟใส่ลงในถ้วยพลาสติกสีขาว (เส้นผ่านศนูย์กลางประมาณ  

ปิดด้วยอะลูมิเนียมฟอล์ย และติดรหสัหมายเลข 3ล์ย และติดรหสัหมายเลข 3ล์ ตวัท่ีได้จากการสุ่มระหวา่งการ

แตล่ะตวัอย่างมีการล้างปากด้วยนํา้สะอาด คณุลกัษณะท่ีทําการทดสอบการยอมรับ ได้แก่ 

ลกัษณะปราก� สี กลิ่น รสชาต ิกลิ่นรส เนือ้สมัผสั และความชอบรวม

การวิเคราะหrทางสถติิ

ทําการวิเคราะห์ความแปรปรวนของข้อมูลด้วย One-way ANOVA 

เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเ�ล่ียด้วย Duncan’s New MXOWLSOH 5DQJH 7HVW (6WHHO DQG 
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แบบสอบถามมาวิเคราะห์ โดยศกึษาคะแนนเ�ล่ียปัจจยัความชอบผลิตภณัฑ์ คา่เ�ล่ียการยอมรับ

ผลิตภณัฑ์ หาคา่F-test, T-test 

3.2.7 วิธีการดําเนินการวิจยัในปีท่ี 2  

3.2.7.1 ถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์นํา้พริกประเภทผัดสู่ชุมชนและ

ภาคเอกชน มีขัน้ตอนการดําเนินงานดงันี ้

3.2.7.1.1 ศกึษาข้อมลูพืน้ฐาน 

ก. คัดเลือกกลุ่มเป้าหมายในถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิต

ผลิตภณัฑ์นํา้พริกประเภทผดัสูช่มุชน กลุม่แมบ้่าน สถานประกอบการ ทีผลิตอาหารไทย 

ข. สํารวจความต้องการของกลุ่มเป้าหมายในการ ึกอบรม

การผลิตผลิตภัณฑ์นํา้พริกประเภทผัดโดยใช้แบบสอบถามประเมินความต้องการเข้ารับการ

 ึกอบรม 

3.2.7.1.2 จดัทําเอกสาร/ส่ือประกอบการ ึกอบรม ผลิตภณัฑ์ตวัอยา่ง 

ก. จัดทําเอกสารการอบรมการพัฒนาผลิตภัณฑ์นํา้พริก

ประเภทผดัท่ีมีเปลือกแตงโมเป็นสว่นประกอบ จํานวน 100 ชดุ 

ข. จดัทําผลิตภณัฑ์ตวัอยา่งทกุชนิดท่ีนําไป ึกอบรม 

ค. จดัทําส่ือประกอบการ ึกอบรมและเผยแพร่ได้แก่ สไลด์ /

วีดทิศัน์ แผน่ปา้ยสรุปเนือ้หาโครงการ  

3.2.7.1.3 การถ่ายทอดเทคโนโลยีมีขัน้ตอนดงันี ้

ก. ขอ อ นุมั ติ โค รงก ารอ บ รม เชิ งป �ิ บัติ ก ารก ารผ ลิ ต 

ผลิตภณัฑ์นํา้พริกประเภทผดัท่ีมีเปลือกแตงโมเป็นสว่นประกอบ 

ข. จัดเตรียมสถานท่ี วัสดุอุปกรณ์ วิทยากร ผู้ เข้ารับการ

อบรม  ผู้ประสานงาน คณะกรรมการดําเนินงาน และสิ่งอํานวยความสะดวก 

ค. ดําเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยีโดยจัดอบรมเชิงป�ิบัต ิ

ระยะเวลาในการอบรม 2 วนั 

1) สถานท่ี ึกอบรม : ศนูย์ส่งเสริมอาชีพกลุ่มแมบ้่านสตรี

ดอนคลงั จงัหวดัราชบรีุ 

2) จํานวนครัง้ท่ี ึกอบรม : 1 ครัง้ 30 คน 

3.2.7.2 เปา้หมายของโครงการ 

ก. จํานวนผลิตภณัฑ์ 3 ชนิด 

ภาคเอกชน มีขัน้ตอนการดําเนินงานดงันี ้

3.2.7.1.1 ศกึษาข้อมลูพืน้ฐาน

ก. คัดเลือกกลุ่มเป้าหมายในถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิต

ผลิตภณัฑ์นํา้พริกประเภทผดัสูช่มุชน กลุม่แมบ้่าน สถานประกอบการ ทีผลิตอาหารไทย

ข. สํารวจความต้องการของกลุ่มเป้าหมายในการ ึกอบรม

การผลิตผลิตภัณฑ์นํา้พริกประเภทผัดโดยใช้แบบสอบถามประเมินความต้องการเข้ารับการ

3.2.7.1.2 จดัทําเอกสาร/ส่ือประกอบการ ึกอบรม ผลิตภณัฑ์ตวัอยา่ง

ก. จัดทําเอกสารการอบรมการพัฒนาผลิตภัณฑ์นํา้พริก

ประเภทผดัท่ีมีเปลือกแตงโมเป็นสว่นประกอบ จํานวน 100 ชดุ

ข. จดัทําผลิตภณัฑ์ตวัอยา่งทกุชนิดท่ีนําไป ึกอบรม

ค. จดัทําส่ือประกอบการ ึกอบรมและเผยแพร่ได้แก่ สไลด์ /

วีดทิศัน์ แผน่ปา้ยสรุปเนือ้หาโครงการ 

3.2.7.1.3 การถ่ายทอดเทคโนโลยีมีขัน้ตอนดงันี ้

ก. ขอ อ นุมั ติ โค รงก ารอ บ รม เชิ งป �ิ บัติ ก ารก ารผ ลิ ต 

ผลิตภณัฑ์นํา้พริกประเภทผดัท่ีมีเปลือกแตงโมเป็นสว่นประกอบ

ข. จัดเตรียมสถานท่ี วัสดุอุปกรณ์ วิทยากร ผู้ เข้ารับการ

ผู้ประสานงาน คณะกรรมการดําเนินงาน และสิ่งอํานวยความสะดวก

ค. ดําเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยีโดยจัดอบรมเชิงป�ิบัต ิ

ระยะเวลาในการอบรม 2 วนั
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ข. ผู้ เข้ารับการอบรมจํานวน 30 คน 

ค. ผู้ เข้ารับการอบรมสามารถทําผลิตผลิตภัณฑ์นํา้พริกประเภทผัดท่ีมี

เปลือกแตงโมเป็นสว่นประกอบได้ 

3.2.7.3 การประเมินผล 

ก. การประเมินผลโดยใช้แบบสอบถามความพึงพอใจของผู้ เข้ารับการ

อบรม โดยใช้คา่สถิต ิร้อยละ คา่เ�ล่ีย และสว่นเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

ข. การติดตามผลการนําความรู้ท่ีได้รับจากการ ึกอบรมไปใช้ในการ

ประกอบอาชีพ และใช้ในชีวิตประจําวนั 

ก. การประเมินผลโดยใช้แบบสอบถามความพึงพอใจของผู้ เข้ารับการ

อบรม โดยใช้คา่สถิต ิร้อยละ คา่เ�ล่ีย และสว่นเบ่ียงเบนมาตรฐาน

ข. การติดตามผลการนําความรู้ท่ีได้รับจากการ ึกอบรมไปใช้ในการ

ประกอบอาชีพ และใช้ในชีวิตประจําวนั
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บทที่ 4 
 

ผ¨Â¨ะวจิารณr 
 

 

4.1 ผ¨การวิจัยระยะที่ 1 (ปีงบประมาณ 2557) 
4.1.1 การคัดเ º̈อกสูตร¡º Êน�านของนํ Êา¡ริกทั Êง Ŝ ชนิด �นํ Êา¡ริกเผา  นํ Êา¡ริกป¨าร้า  

นํ Êา¡ริก-ตาÂดง  Â¨ะนํ Êา¡ริกอ่อง� 

- การคดัเลือกสตูรพืน้ฐานของนํา้พริกเผา 

ตาราง 4.1 สตูรพืน้ฐานนํา้พริกเผา 

วัตถุดบิ 
สูตร  �กรัม � 

1 2 3 

กระเทียม 300 500 800

หอมแดง 500 500 1,125

พริกแห้งเม็ดใหญ่ - 200 1,125

พริกป่น 150 - -

นํา้ตาลปีËบ 300 300 237

นํา้ตาลทราย 500 - -

กะปิ - 100 -

เกลือ - 100 275

เนือ้หม ู - 800 -

กุ้งแห้งโขลกละเอียด 150 200 300

นํา้มะขามเปียก 200 400 800

นํา้เปลา่ 200 - -

นํา้มนัพืช 300 500 1,000

ท่ีมา : สตูรท่ี 1 มะขาม, 2557. 

สตูรท่ี 2 ปานทิพย์,  2549 

สตูรท่ี 3 กระทรวงเกษตรและสหกรณ์, 2557. 

 

ผ¨การวิจัยระยะที่ 1 (ปี(ปี( งบประมาณ 2557)
การคัดเ º̈อกสูตร¡º Êน�านของนํ Êา¡ริกทั Êง Ŝ ชนิด �นํ Êา¡ริกเผา  นํ Êา¡ริกป¨าร้า

Â¨ะนํ Êา¡ริกอ่อง�

การคดัเลือกสตูรพืน้ฐานของนํา้พริกเผา

สตูรพืน้ฐานนํา้พริกเผา

วัตถุดบิ
สูตร  �กรัม �

1 2

300 500

500 500

พริกแห้งเม็ดใหญ่ - 200

150 -

300 300

500 -

- 100

- 100

- 800

กุ้งแห้งโขลกละเอียด 150 200

200 400

200 -
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ตาราง 4.2 คะแนนความชอบเ�ล่ียในด้านตา่งÇ ของนํา้พริกเผาสตูรพืน้ฐาน 

คุณ¨ักษณะ 
ตัวอย่าง
 

RCP-1 RCP-2 RCP-3 

ลกัษณะปราก� �.��ð�.��**a*** 8.10±0.12a �.��ð�.��a 

สี �.��ð�.��a 7.88±0.12a �.��ð�.��a 

กลิ่น �.��ð�.��b 8.15±0.12a �.��ð�.��ab 

กลิ่นรส �.��ð�.��a 7.00±0.11a �.��ð�.��a 

รสชาติ �.��ð�.��a 7.90±0.13a �.��ð�.��a 

เนือ้สมัผสั �.��ð�.��a 8.05±0.13a �.��ð�.��a 

ความชอบรวม �.��ð�.��a 7.95±0.11a �.��ð�.��a 

* ตวัอยา่งนํา้พริกเผาสตูรพืน้ฐาน (Roasted Chili  Paste) สตูรท่ี 1 (RCP-1) � (RCP-2) และ3 (RCP-3) 

**  คา่เ�ลีย่ ð สว่นเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดสอบ  30  ซํา้ 

*** อกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวนอนมคีวามแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสาํคญั (S��.��) 

จากตาราง �.� แสดงคณุลกัษณะของนํา้พริกเผาสตูรพืน้ฐาน จากการทดสอบโดยผู้ชิม

ระดบัห้องป�ิบตัิการท่ีมีความคุ้นเคยกบันํา้พริกเผาจํานวน 30 คน พบว่า นํา้พริกเผาทัง้ 3 สตูร ใน

ทกุคณุลกัษณะไม่มีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 (S!�.��) อย่างไรก็

ตามคณุลกัษณะด้านกลิ่นของนํา้พริกเผาในสตูรพืน้ฐานท่ี 1 และสตูรท่ี 2 มีความแตกตา่งกนัอยา่ง

มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 (S��.��) แต่ในสูตรท่ี 2 และสูตรท่ี 3 ผู้ ชิมให้ระดับคะแนน

ความชอบไม่แตกตา่งกัน (S!�.��) เพราะ�ะนัน้นํา้พริกเผาสตูรท่ี 2 ได้รับคะแนนความชอบเ�ล่ีย

ในด้านต่างÇ ของนํา้พริกเผาสูตรพืน้ฐานสูงท่ีสุด จึงเลือกนํา้พริกเผาสูตรท่ี 2 เป็นสูตรพืน้ฐานใน

การทดลองขัน้ตอ่ไป 

 

 

 

 

 

�.��ð�.��a 7.88±0.12a

�.��ð�.��b 8.15±0.12a

�.��ð�.��a 7.00±0.11a

�.��ð�.��a 7.90±0.13a

�.��ð�.��a 8.05±0.13a

�.��ð�.��a 7.95±0.11a

นํา้พริกเผาสตูรพืน้ฐาน (Roasted Chili  Paste) สตูรท่ี 1 (RCP-1) � (

สว่นเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดสอบ  30  ซํา้

อกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวนอนมคีวามแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสาํคญั (อกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวนอนมคีวามแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสาํคญั (อกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวนอนมคีวามแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสาํคั S��.��) 

จากตาราง �.� แสดงคณุลกัษณะของนํา้พริกเผาสตูรพืน้ฐาน

ระดบัห้องป�ิบตัิการท่ีมีความคุ้นเคยกบันํา้พริกเผาจํานวน 30 คน พบว่า นํา้พริกเผาทัง้ 3 สตูร 

ทกุคณุลกัษณะไม่มีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 (

ตามคณุลกัษณะด้านกลิ่นของนํา้พริกเผาในสตูรพืน้ฐานท่ี 1 และสตูรท่ี 2 มีความแตกตา่งกนัอยา่ง

มีนัยสําคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05 (S��.��) แต่ในสูตรท่ี 2 และสูตรท่ี 3 ผู้ ชิมให้ระดับคะแนน

ความชอบไม่แตกตา่งกัน (S!�.��) เพราะ�ะนัน้นํา้พริกเผาสตูรท่ี 2 ได้รับคะแนน

ในด้านต่างÇ ของนํา้พริกเผาสูตรพืน้ฐานสูงท่ีสุด จึงเลือกนํา้พริกเผาสูตรท่ี 2 เป็นสูตรพืน้ฐานใน

การทดลองขัน้ตอ่ไป
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- การคดัเลือกสตูรพืน้ฐานของนํา้พริกปลาร้า 

ตาราง 4.3 สตูรพืน้ฐานนํา้พริกปลาร้า 

วัตถุดบิ 
สูตร �กรัม � 

1 2 3 

ปลาร้าอยา่งดี 245 200 1,000 

ปลาทสูด - 500 - 

กระเทียม 300 60 800 

หอมแดง 500 60 100 

นํา้พริกแกงเผ็ด 60 - - 

พริกแห้งเม็ดใหญ่ - 50 80 

นํา้มะนาว 150 40 - 

ตะไคร้ - - 100 

ขา่ - - 20 

ใบมะกรูดซอยละเอียด - 60 100 

นํา้ตาลปีËบ 50 - 30 

นํา้มนัพืช 300 100 200 

ท่ีมา : สตูรท่ี 1 NLoveCooking, 2555. 

สตูรท่ี 2 0LQJPXDQJ, ����. 

สตูรท่ี 3 รตพิร, 2549. 

 

 

 

 

 

 

 

245 200

- 500

300 60

500 60

60 - 

พริกแห้งเม็ดใหญ่ - 50

150 40

- - 

- - 

ใบมะกรูดซอยละเอียด - 60

50 - 

300 100

NLoveCooking, 2555.

0LQJPXDQJ, ����.

รตพิร, 2549.
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ตาราง 4.4 คะแนนความชอบเ�ล่ียในด้านตา่งÇ ของนํา้พริกปลาร้าสตูรพืน้ฐาน 

คุณ¨ักษณะ 
ตัวอย่าง
 

FfCP-1 FfCP-2 FfCP-3 

ลกัษณะปราก� �.��ð�.67**a*** �.��ð�.69a 7.90±0.12a 

สี �.��ð�.72a 8.15±0.53a �.90ð�.71a 

กลิ่น �.90ð�.55a �.��ð�.66a 8.00±0.55a 

กลิ่นรส �.��ð�.��ab �.6�ð�.��b 8.00±0.11a 

รสชาติ 7.90±0.59a 7.90±0.63a �.�0ð�.76a 

เนือ้สมัผสั �.��ð�.�1a �.��ð�.�1a 7.93±0.11a 

ความชอบรวม 8.08±0.11a �.�0ð�.��a �.��ð�.��a 

* ตัวอย่างนํา้พริกปลาร้าสูตรพืน้ฐาน (Fermented fishChili Paste) สูตรท่ี 1 (FfCP-1) � (FfCP-2) และ3 

(FfCP-3) 

**  คา่เ�ลีย่ ð สว่นเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดสอบ  30  ซํา้ 

*** อกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวนอนมคีวามแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสาํคญั (S��.��) 

จากตาราง �.� แสดงคุณลกัษณะของนํา้พริกปลาร้าสูตรพืน้ฐาน จากการทดสอบโดยผู้

ชิมระดบัห้องป�ิบตัิการท่ีมีความคุ้นเคยกบันํา้พริกปลาร้าจํานวน 30 คน พบว่า นํา้พริกปลาร้าทัง้ 

3 สูตรในทุกคณุลกัษณะไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 (S!�.��) 

อย่างไรก็ตามคณุลกัษณะด้านกลิ่นรสของนํา้พริกปลาร้าในสูตรพืน้ฐานท่ี 2 และสตูรท่ี 3 มีความ

แตกตา่งกันอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 (S��.��) แต่ในสตูรท่ี 1 และสูตรท่ี 2 ผู้ชิมให้

ระดบัคะแนนความชอบไมแ่ตกตา่งกนั (S!�.��) เพราะ�ะนัน้นํา้พริกปลาร้าสตูรท่ี 3 ได้รับคะแนน

ความชอบเ�ล่ียในด้านตา่งÇ ของนํา้พริกปลาร้าสูตรพืน้ฐานสูงท่ีสุด จึงเลือกนํา้พริกเผาสูตรท่ี 3 

เป็นสตูรพืน้ฐานในการทดลองขัน้ตอ่ไป 

 

 

 

 

 

 

 

�.90ð�.55a �.��ð�.66a

�.��ð�.��ab �.6�ð�.��b

7.90±0.59a 7.90±0.63a

�.��ð�.�1a �.��ð�.�1a

8.08±0.11a �.�0ð�.��a

นํา้พริกปลาร้าสูตรพืน้ฐาน (Fermented fishChili Paste) สูตรท่ี 1 (

สว่นเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดสอบ  30  ซํา้

อกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวนอนมคีวามแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสาํคญั (S��.��) 

จากตาราง �.� แสดงคุณลกัษณะของนํา้พริกปลาร้าสูตรพืน้ฐาน

ชิมระดบัห้องป�ิบตัิการท่ีมีความคุ้นเคยกบันํา้พริกปลาร้าจํานวน 30 คน พบว่า นํา้

3 สูตรในทุกคณุลกัษณะไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 (

อย่างไรก็ตามคณุลกัษณะด้านกลิ่นรสของนํา้พริกปลาร้าในสูตรพืน้ฐานท่ี

แตกตา่งกันอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 (S��.��) แต่ในสตูรท่ี 1 และสูตรท่ี 2

ระดบัคะแนนความชอบไมแ่ตกตา่งกนั (S!�.��) เพราะ�ะนัน้นํา้พริกปลาร้า

ความชอบเ�ล่ียในด้านตา่งÇ ของนํา้พริกปลาร้าสูตรพืน้ฐานสูงท่ีสุด จึงเลือกนํา้พริกเผาสูตรท่ี 3

เป็นสตูรพืน้ฐานในการทดลองขัน้ตอ่ไป
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- การคดัเลือกสตูรพืน้ฐานของนํา้พริกตาแดง 

ตาราง 4.5 สตูรพืน้ฐานนํา้พริกตาแดง 

วัตถุดบิ 
สูตร  �กรัม � 

1 2 3 

พริกแห้งเม็ดใหญ่ - - 400 

พริกขีห้นแูห้ง 200 250 200 

หอมแดง 700 750 650 

กระเทียม 700 1,000 550 

กะปิ 50 250 25 

เกลือ - 50 50 

เนือ้มะขามเปียกสบัละเอียด 440 500 350 

นํา้ปลาดี 360 15 400 

กุ้งแห้งป่น 300 250 - 

นํา้ตาลปีบ 300 350 250 

ปลายา่ง - - 600 

ท่ีมา : สตูรท่ี 1 รตพิร,  2549. 

สตูรท่ี 2 7DPDULQG, ����. 

สตูรท่ี 3 นิยม, 2557 

 

 

 

 

 

 

 

 

พริกแห้งเม็ดใหญ่ - -

200 250

700 750

700 1,000

50 250 

- 50

เนือ้มะขามเปียกสบัละเอียด 440 500

360 15

300 250

300 350

- - 

สตูรท่ี 1 รตพิร,  2549.

7DPDULQG, ����.

นิยม, 2557
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ตาราง 4.6 คะแนนความชอบเ�ล่ียในด้านตา่งÇ ของนํา้พริกตาแดงสตูรพืน้ฐาน 

คุณ¨ักษณะ 
ตัวอย่าง
 

TdCP-1 TdCP-2 TdCP-3 

ลกัษณะปราก� �.��ð�.12**a*** 8.10±0.12a �.��ð�.��a 

สี �.95ð�.13a 8.13±0.13a �.8�ð�.13a 

กลิ่น �.75ð�.13a 7.95±0.13a �.��ð�.13a 

กลิ่นรส 7.93ð�.�2a 7.95±0.12a �.��ð�.�2a 

รสชาติ �.78ð�.12a 7.95±0.12a �.7�ð�.12a 

เนือ้สมัผสั 7.95±0.11a �.90ð�.��a �.60ð�.��b 

ความชอบรวม �.��ð�.�2a 8.05±0.12a �.�0ð�.�2a 

* ตวัอย่างนํา้พริกตาแดงสูตรพืน้ฐาน (Tadand Chili Paste) สูตรท่ี 1 (TdCP-1) � (TdCP-2) และ3 

(TdCP-3) 

**  คา่เ�ลี่ย ð สว่นเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดสอบ  30  ซํา้ 

*** อกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวนอนมีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัสําคญั (S��.��) 

จากตาราง �.� แสดงคุณลักษณะของนํา้พริกตาแดงสูตรพืน้ฐาน จากการทดสอบโดยผู้

ชิมระดบัห้องป�ิบตัิการท่ีมีความคุ้นเคยกบันํา้พริกตาแดงจํานวน 30 คน พบวา่ นํา้พริกตาแดงทัง้

3 สตูร ในทุกคณุลกัษณะไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 (S!�.��) 

อย่างไรก็ตามคุณลักษณะด้านเนือ้สัมผัสของนํา้พริกตาแดงในสูตรพืน้ฐานท่ี 2 และสูตรท่ี 3 มี

ความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.�� (S��.��) แต่ในสตูรท่ี 1 และสูตรท่ี 2 ผู้

ชิมให้ระดบัคะแนนความชอบไม่แตกต่างกัน (S!�.��) เพราะ�ะนัน้นํา้พริกตาแดงสตูรท่ี 2 ได้รับ

คะแนนความชอบเ�ล่ียในด้านตา่งÇ ของนํา้พริกตาแดงสตูรพืน้ฐานสงูท่ีสดุ จงึเลือกนํา้พริกตาแดง

สตูรท่ี 2 เป็นสตูรพืน้ฐานในการทดลองขัน้ตอ่ไป 

 

 

 

 

�.95ð�.13a 8.13±0.13a

�.75ð�.13a 7.95±0.13a

7.93ð�.�2a 7.95±0.12a

�.78ð�.12a 7.95±0.12a

7.95±0.11a �.90ð�.��a

�.��ð�.�2a 8.05±0.12a

นํา้พริกตาแดงสูตรพืน้ฐาน (Tadand Chili Paste) สูตรท่ี 1 (TdCP

สว่นเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดสอบ  30  ซํา้

อกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวนอนมีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัสําคญั (S��.��

จากตาราง �.� แสดงคุณลักษณะของนํา้พริกตาแดงสูตรพืน้ฐาน จากการทดสอบโดยผู้

ชิมระดบัห้องป�ิบตัิการท่ีมีความคุ้นเคยกบันํา้พริกตาแดงจํานวน 30 คน พบวา่ นํา้

3 สตูร ในทุกคณุลกัษณะไม่มีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 (

อย่างไรก็ตามคุณลักษณะด้านเนือ้สัมผัสของนํา้พริกตาแดงในสูตรพืน้ฐานท่ี 2 และสูตรท่ี 3 มี

ความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.�� (S��.��) แต่ในสตูรท่ี 1 และสูตรท่ี 2 ผู้

ชิมให้ระดบัคะแนนความชอบไม่แตกต่างกัน (S!�.��) เพราะ�ะนัน้นํา้พริกตาแดง

คะแนนความชอบเ�ล่ียในด้านตา่งÇ ของนํา้พริกตาแดงสตูรพืน้ฐานสงูท่ีสดุ จงึเลือก
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- การคดัเลือกสตูรพืน้ฐานของนํา้พริกอ่อง 

ตาราง 4.7 คะแนนความชอบเ�ล่ียในด้านตา่งÇ ของนํา้พริกออ่งสตูรพืน้ฐาน 

วัตถุดบิ 
สูตร  �กรัม � 

1 2 3 

เนือ้หม ู 300 400 500 

มะเขือเทศ 200 250 - 

มะเขือส้ม - - 500 

กระเทียม 300 20 80 

หอมแดง 100 10 100 

ผกัชีซอย - 15 100 

ต้นหอมซอย - 15 100 

พริกแห้งเม็ดใหญ่ 50 20 60 

ตะไคร้ 25 - - 

เต้าเจีย้วดํา 5 - - 

ถัว่เนา่ - - 30 

นํา้ตาลทราย 15 - 20 

กะปิ - 15 20 

เกลือ 20 10 10 

นํา้เปลา่ 200 - 150 

นํา้มนัพืช 300 30 100 

ท่ีมา : สตูรท่ี 1 EzyThaiCooking, 2557. 

สตูรท่ี 2 รัตนา, 2���. 

สตูรท่ี 3 รัตนา, 2542. 

 

 

 

 

 

 

200 250

- -

300 20

100 10

- 15

- 15

พริกแห้งเม็ดใหญ่ 50 20

25 -

5 -

- -

นํา้ตาลทราย 15 -

- 15

20 10

200 -

300 30

EzyThaiCooking, 2557.

สตูรท่ี 2 รัตนา, 2���.

สตูรท่ี 3 รัตนา, 2542.
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ตาราง 4.8 คะแนนความชอบเ�ล่ียในด้านตา่งÇ ของนํา้พริกออ่งสตูรพืน้ฐาน 

คุณ¨ักษณะ 
ตัวอย่าง
 

OoCP-1 OoCP-2 OoCP-3 

ลกัษณะปราก� �.��ð�.�5**b*** �.��ð�.�5ab 8.15±0.15a 

สี �.��ð�.�5b �.��ð�.��ab 8.20±0.15a 

กลิ่น �.��ð�.�6a 7.86±0.16a �.�8ð�.�6a 

กลิ่นรส �.7�ð�.�5a �.��ð�.�5a 7.80±0.15a 

รสชาติ 7.83±0.16a �.�0ð�.�6a �.65ð�.�6a 

เนือ้สมัผสั �.63ð�.�4a �.75ð�.�4a 7.93±0.14a 

ความชอบรวม 7.90±0.15a �.��ð�.�5a �.�5ð�.�5a 

* ตวัอย่างนํา้พริกอ่องสตูรพืน้ฐาน (Oong Chili Paste) สตูรท่ี 1 (OoCP-1) � (OoCP-2) และ          3 

(OoCP-3) 

**  คา่เ�ลี่ย ð สว่นเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดสอบ 30 ซํา้ 

*** อกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวนอนมีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัสําคญั (S��.��) 

จากตาราง �.� แสดงคณุลกัษณะของนํา้พริกอ่องสูตรพืน้ฐาน จากการทดสอบโดยผู้ชิม

ระดบัห้องป�ิบตัิการท่ีมีความคุ้นเคยกับนํา้พริกอ่องจํานวน 30 คน พบว่า นํา้พริกอ่องทัง้ 3 สูตร 

ในทกุคณุลกัษณะไม่มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 (S!�.��) อย่างไร

ก็ตามคณุลกัษณะด้านลกัษณะปราก� และสี ของนํา้พริกอ่องในสูตรพืน้ฐานท่ี 1 และสูตรท่ี 3 มี

ความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 (S��.��) แต่ในสตูรท่ี 2 และสูตรท่ี 3 ผู้

ชิมให้ระดับคะแนนความชอบไม่แตกต่างกัน (S!�.��) เพราะ�ะนัน้นํา้พริกอ่องสูตรท่ี 3 ได้รับ

คะแนนความชอบเ�ล่ียในด้านตา่งÇ ของนํา้พริกออ่งสตูรพืน้ฐานสงูท่ีสดุ จึงเลือกนํา้พริกอ่องสตูรท่ี 

3 เป็นสตูรพืน้ฐานในการทดลองขัน้ตอ่ไป 

 

 

 

 

�.��ð�.�5b �.��ð�.��ab

�.��ð�.�6a 7.86±0.16a

�.7�ð�.�5a �.��ð�.�5a

7.83±0.16a �.�0ð�.�6a

�.63ð�.�4a �.75ð�.�4a

7.90±0.15a �.��ð�.�5a

นํา้พริกอ่องสตูรพืน้ฐาน (Oong Chili Paste) สตูรท่ี 1 (OoCP-1

สว่นเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดสอบ 30 ซํา้

อกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวนอนมีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัสําคญั (S��.��

จากตาราง �.� แสดงคณุลกัษณะของนํา้พริกอ่องสูตรพืน้ฐาน จากการทดสอบโดยผู้ชิม

การท่ีมีความคุ้นเคยกับนํา้พริกอ่องจํานวน 30 คน พบว่า นํา้พริกอ่องทัง้ 3 สูตร 

ในทกุคณุลกัษณะไม่มีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 (

ก็ตามคณุลกัษณะด้านลกัษณะปราก� และสี ของนํา้พริกอ่องในสูตรพืน้ฐานท่ี 

กนัอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 (S��.��) แต่ในสตูรท่ี 

ชิมให้ระดับคะแนนความชอบไม่แตกต่างกัน (S!�.��) เพราะ�ะนัน้นํา้พริกอ่องสูตรท่ี 

คะแนนความชอบเ�ล่ียในด้านตา่งÇ ของนํา้พริกออ่งสตูรพืน้ฐานสงูท่ีสดุ จึงเลือกนํา้พริกอ่องสตูรท่ี 
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4.1.2 การศึกษาผ¨ของการเสริมเป º̈อกÂตงโมÄนผ¨ิตภัณ�rนํ Êา¡ริก �นํ Êา¡ริกเผา 

นํ Êา¡ริกป¨าร้า นํ Êา¡ริกตาÂดง Â¨ะนํ Êา¡ริกอ่อง�ต่อการยอมรับ Â¨ะองคrประกอบทางเคมี

ของนํ Êา¡ริกประเภทผัดเสริมเป º̈อกÂตงโม 

- ผลของการเสริมเปลือกแตงโมในผลิตภัณฑ์นํา้พริกเผา ต่อการยอมรับ และ

องค์ประกอบทางเคมีของนํา้พริกประเภทผดัเสริมเปลือกแตงโม 

สําหรับนํา้พริกเผาทําการเสริมเปลือกแตงโม (Roasted Watermelon Chili Paste)  

3 ระดบั  คือ  ร้อยละ 25  (R-WCP -25)  ร้อยละ 50  (R-WCP -50) และร้อยละ 75  (R-WCP -75)  

ของนํา้หนกัสว่นผสมทัง้หมด 

ตาราง 4.9 สว่นประกอบของนํา้พริกเผาเสริมเปลือกแตงโม 3 ระดบั 

วัตถุดบิ 
ตัวอย่าง
�กรัม� 

R-WCP -25 R-WCP -50 R-WCP -75 

กระเทียม 500 500 500 

หอมแดง 500 500 500 

พริกแห้งเม็ดใหญ่ 200 200 200 

นํา้ตาลปีËบ 300 300 300 

กะปิปิง้ 100 100 100 

เกลือ 100 100 100 

เนือ้หม ู 800 800 800 

นํา้มะขามเปียก 400 400 400 

นํา้มนัพืช 500 500 500 

Âป º̈อกÂตงโมสับ¨ะเอียด 850 1,700 2,550 

* ตัวอย่างนํา้พริกเผาทําการเสริมเปลือกแตงโม (Roasted Watermelon Chili  Paste) 3 ระดับ คือ 

ร้อยละ �� (5-WCP -25) ร้อยละ �� (5-WCP -50) และร้อยละ 75 (5-WCP -75) 

 

 

 

สําหรับนํา้พริกเผาทําการเสริมเปลือกแตงโม (Roasted Watermelon 

3 ระดบั  คือ  ร้อยละ 25  (R-WCP -25)  ร้อยละ 50  (R-WCP -50) และร้อยละ 75  (

ของนํา้หนกัสว่นผสมทัง้หมด

สว่นประกอบของนํา้พริกเผาเสริมเปลือกแตงโม 3 ระดบั

วัตถุดบิ
ตัวอย่าง
�กรัม�

R-WCP -25 R-WCP -50

500 500

500 500

พริกแห้งเม็ดใหญ่ 200 200

300 300

100 100

100 100

800 800

นํา้มะขามเปียก 400 400

500 500

Âป º̈อกÂตงโมสับ¨ะเอียด 850 1,700
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ตาราง 4.10 คะแนนความชอบเ�ล่ียในด้านต่างÇ ของนํา้พริกเผาเสริมเปลือกแตงโม (Roasted 

Watermelon Chili Paste) 

คุณ¨ักษณะ 
ตัวอย่าง
 

R-WCP -25 R-WCP -50 R-WCP -75 

ลกัษณะปราก� �.��ð�.��

ab*** 8.05±0.15a 7.��ð�.��b 

สี �.��ð�.��ab 8.11±0.15a �.��ð�.��b 

กลิ่น �.��ð�.��a 7.93±0.14a �.��ð�.��b 

กลิ่นรส �.��ð�.��a 7.90±0.15a �.��ð�.��b 

รสชาติ �.��ð�.��a 7.86±0.16a �.��ð�.��b 

เนือ้สมัผสั �.��ð�.��a 7.76±0.15a �.��ð�.��b 

ความชอบรวม �.��ð�.��a 7.91±0.16a �.��ð�.��b 

* ตวัอย่างนํา้พริกเผาทําการเสริมเปลือกแตงโม (Roasted Watermelon Chili Paste) 3 ระดบั คือ ร้อย

ละ �� (5-WCP -25) ร้อยละ �� (5-WCP -50) และร้อยละ �� (5-WCP -75) 

**  คา่เ�ลี่ย ð สว่นเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดสอบ  30  ซํา้ 

*** อกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวนอนมีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัสําคญั (S��.��) 

จากตาราง �.�� แสดงคุณ ลักษณ ะของนํา้พ ริกเผาเสริมเปลือกแตงโม (Roasted 

Watermelon Chili Paste) 3 ระดบั โดยผู้ชิมระดบัห้องป�ิบตัิการท่ีมีความคุ้นเคยกับนํา้พริกเผา

จํานวน 30 คน พบวา่ นํา้พริกเผาเสริมเปลือกแตงโมท่ีระดบัร้อยละ 50 มีคะแนนความชอบเ�ล่ียใน

ทุกด้านสูงท่ีสดุเม่ือเปรียบเทียบกับการเสริมท่ีระดบัร้อยละ 25 และร้อยละ 75 อย่างไรก็ตามการ

เสริมเปลือกแตงโมลงในนํา้พริกเผาท่ีระดบัร้อยละ 50 ผู้ ชอมให้คะแนนความชอบในทุกด้านต่ํา

ท่ีสุดเม่ือเปรียบเทียบกับการเสริมท่ีระดบัร้อยละ 25 และร้อยละ 50 ทัง้นีเ้ป็นผลมาจากในเปลือก

แตงโมมีองค์ประกอบท่ีเป็นส่วนของความชืน้ถึงร้อยละ ��.�� โปรตีนร้อยละ 2.51 ไขมนัร้อยละ 

0.15 และมีประมาณสารเย่ือใยร้อยละ 0.30 ()LOD HW DO., ����) ซึ่งองค์ประกอบทางเคมีเหล่านีมี้

ผลตอ่รสชาติ และเนือ้สมัผสัของนํา้พริกเผา เม่ือปริมาณการเสริมเปลือกแตงโมท่ีระดบัร้อยละ 75 

สารเย่ือในท่ีเป็นองค์ประกอบของเปลือกแตงโมทําให้เนือ้สมัผสัของนํา้พริกเผามีความข้นหนืดมาก 

ซึง่สอดคล้องกบัระดบัคะแนนท่ีน้อยท่ีสดุ 

�.��ð�.��

ab*** 8.05±0.15a

�.��ð�.��ab 8.11±0.15a

�.��ð�.��a 7.93±0.14a

�.��ð�.��a 7.90±0.15a

�.��ð�.��a 7.86±0.16a

�.��ð�.��a 7.76±0.15a

�.��ð�.��a 7.91±0.16a

ตวัอย่างนํา้พริกเผาทําการเสริมเปลือกแตงโม (Roasted Watermelon Chili Paste

WCP -25) ร้อยละ �� (5-WCP -50) และร้อยละ �� (5-WCP 

สว่นเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดสอบ  30  ซํา้

อกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวนอนมีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัสําคญั (S��.��

ตาราง �.�� แสดงคุณ ลักษณ ะของนํา้พ ริกเผาเสริมเปลือกแตงโม (

Chili Paste) 3 ระดบั โดยผู้ชิมระดบัห้องป�ิบตัิการท่ีมีความคุ้นเคยกับนํา้พริกเผา

จํานวน 30 คน พบวา่ นํา้พริกเผาเสริมเปลือกแตงโมท่ีระดบัร้อยละ 50 มีคะแนนความชอบเ�ล่ียใน

ทุกด้านสูงท่ีสดุเม่ือเปรียบเทียบกับการเสริมท่ีระดบัร้อยละ 25 และร้อยละ 75

เสริมเปลือกแตงโมลงในนํา้พริกเผาท่ีระดบัร้อยละ 50 ผู้ ชอมให้คะแนนความชอบในทุกด้านต่ํา

ท่ีสุดเม่ือเปรียบเทียบกับการเสริมท่ีระดบัร้อยละ 25 และร้อยละ 50 ทัง้นีเ้ป็นผลมาจากในเปลือก
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องค์ประกอบทางเคมีของนํา้พริกเผาเสริมเปลือกแตงโมประกอบด้วยความชืน้ร้อยละ 

48.8 เถ้าร้อยละ 4.83 ไขมันร้อยละ 9.56 โปรตีนร้อยละ 7.2 สารเย่ือใยร้อยละ 7.09 และ

คาร์โบไ±เดรตร้อยละ 29.6 แสดงดงัภาพ �.� 

 

ภา¡ 4.1  องค์ประกอบทางเคมี ของนํา้พริกเผาเสริมเปลือกแตงโม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภา¡ 4.1  องค์ประกอบทางเคมี ของนํา้พริกเผาเสริมเปลือกแตงโม
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- ผลของการเสริมเปลือกแตงโมในผลิตภัณฑ์นํา้พริกปลาร้า ต่อการยอมรับ และ

องค์ประกอบทางเคมีของนํา้พริกประเภทผดัเสริมเปลือกแตงโม 

สําหรับนํา้พริกปลาร้าทําการเสริมเปลือกแตงโม (Fermented fish Watermelon 

Chili  Paste)  3  ระดบั  คือ  ร้อยละ 25  (Ff-WCP -25)ร้อยละ 50  (Ff-WCP -50) และร้อยละ 75  

(Ff-WCP -75)  ของนํา้หนกัสว่นผสมทัง้หมด 

ตาราง 4.11 สว่นประกอบของนํา้พริกปลาร้าเสริมเปลือกแตงโม 3 ระดบั 

วัตถุดบิ 
ตัวอย่าง
�กรัม� 

Ff-WCP -25 Ff-WCP -50 Ff-WCP -75 

ปลาร้าอยา่งดี 1,000 1,000 1,000 

กระเทียม 800 800 800 

หอมแดง 100 100 100 

พริกแห้งเม็ดใหญ่ 80 80 80 

ตะไคร้ 100 100 100 

ขา่ 20 20 20 

ใบมะกรูดซอยละเอียด 100 100 100 

นํา้ตาลปีËบ 30 30 30 

นํา้มนัพืช 200 200 200 

เปลือกแตงโม 608 1,215 1,823 

* ตัวอย่างนํา้พริกปลาร้าทําการเสริมเปลือกแตงโม (Fermented fish Watermelon Chili Paste) 3 

ระดบั คือ ร้อยละ �� (Ff-WCP -25) ร้อยละ �� (Ff-WCP -50) และร้อยละ �� (Ff-WCP -75)   

)  ของนํา้หนกัสว่นผสมทัง้หมด

สว่นประกอบของนํา้พริกปลาร้าเสริมเปลือกแตงโม 3 ระดบั

วัตถุดบิ
ตัวอย่าง
�กรัม�

Ff-WCP -25 Ff-WCP -50

ปลาร้าอยา่งดี 1,000 1,000

800 800

100 100

พริกแห้งเม็ดใหญ่ 80 80

100 100

20 20

ใบมะกรูดซอยละเอียด 100 100

30 30

200 200

เปลือกแตงโม 608 1,215

ตัวอย่างนํา้พริกปลาร้าทําการเสริมเปลือกแตงโม (Fermented fish Watermelon 

ระดบั คือ ร้อยละ �� (Ff-WCP -25) ร้อยละ �� (Ff-WCP -50) และร้อยละ 
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ตาราง 4.12 คะแนนความชอบเ�ล่ียในด้านต่างÇ ของนํา้พริกปลาร้าเสริมเปลือกแตงโม 

(Fermented fish Watermelon Chili  Paste) 

คุณ¨ักษณะ 
ตัวอย่าง
 

R-WCP -25 R-WCP -50 R-WCP -75 

ลกัษณะปราก� �.��ð�.�4**ab*** 7.83±0.15a �.��ð�.��b 

สี �.��ð�.�3ab 7.97±0.15a 7.��ð�.�4b 

กลิ่น �.�8ð�.��a 7.96±0.14a �.�7ð�.�2b 

กลิ่นรส 7.68ð�.�2a 7.93±0.11a �.47ð�.�1b 

รสชาติ �.�7ð�.��a 7.92±0.16a �.49ð�.��b 

เนือ้สมัผสั �.�7ð�.�4a 7.86±0.15a �.32ð�.��b 

ความชอบรวม �.��ð�.�7a 7.89±0.15a 7.��ð�.�4b 

* ตัวอย่างนํา้พริกปลาร้าทําการเสริมเปลือกแตงโม (Fermented fish Watermelon Chili Paste) 3 

ระดบั คือ ร้อยละ �� ()I-WCP -25) ร้อยละ �� ()I-WCP -50) และร้อยละ �� ()I-WCP -75)   

**  คา่เ�ลี่ย ð สว่นเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดสอบ  30  ซํา้ 

*** อกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวนอนมีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัสําคญั (S��.��) 

จากตาราง �.�� แสดงคุณลักษณะของนํา้พริกปลาร้าเสริมเปลือกแตงโม (Fermented 

fish Watermelon Chili  Paste) 3 ระดบั โดยผู้ชิมระดบัห้องป�ิบตัิการท่ีมีความคุ้นเคยกับนํา้พริก

ปลาร้าจํานวน 30 คน พบว่า นํา้พริกปลาร้าเสริมเปลือกแตงโมท่ีระดับร้อยละ 50 มีคะแนน

ความชอบเ�ล่ียในทกุด้านสงูท่ีสุดเม่ือเปรียบเทียบกับการเสริมท่ีระดบัร้อยละ 25 และร้อยละ 75

อย่างไรก็ตามการเสริมเปลือกแตงโมลงในนํา้พริกปลาร้าท่ีระดับร้อยละ 50 ผู้ ชอมให้คะแนน

ความชอบใน  ทกุด้านต่ําท่ีสดุเม่ือเปรียบเทียบกบัการเสริมท่ีระดบัร้อยละ 25 และร้อยละ 50 ทัง้นี ้

เป็นผลมาจากในเปลือกแตงโมมีองค์ประกอบท่ีเป็นส่วนของความชืน้ถึงร้อยละ 67.75 โปรตีนร้อย

ละ 2.51 ไขมันร้อยละ 0.15 และมีประมาณสารเย่ือใยร้อยละ 0.30 ()LOD HW DO., ����) ซึ่ง

องค์ประกอบทางเคมีเหลา่นีมี้ผลตอ่รสชาติ และเนือ้สมัผสัของนํา้พริกปลาร้า เม่ือปริมาณการเสริม

เปลือกแตงโมท่ีระดบัร้อยละ 75 สารเย่ือในท่ีเป็นองค์ประกอบของเปลือกแตงโมทําให้เนือ้สมัผัส

ของนํา้พริกปลาร้ามีความข้นหนืดมากขึน้ซึ่งเกิดจากระหว่างการให้ความร้อน นํา้หรือความชืน้

�.��ð�.�4**ab*** 7.83±0.15a

�.��ð�.�3ab 7.97±0.15a

�.�8ð�.��a 7.96±0.14a

7.68ð�.�2a 7.93±0.11a

�.�7ð�.��a 7.92±0.16a

�.�7ð�.�4a 7.86±0.15a

�.��ð�.�7a 7.89±0.15a

ตัวอย่างนํา้พริกปลาร้าทําการเสริมเปลือกแตงโม (Fermented fish Watermelon 

บ คือ ร้อยละ �� ()I-WCP -25) ร้อยละ �� ()I-WCP -50) และร้อยละ 

สว่นเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดสอบ  30  ซํา้

อกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวนอนมีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัสําคญั (S��.��

จากตาราง �.�� แสดงคุณลักษณะของนํา้พริกปลาร้าเสริมเปลือกแตงโม (

Chili  Paste) 3 ระดบั โดยผู้ชิมระดบัห้องป�ิบตัิการท่ีมีความคุ้นเคยกับนํา้พริก

ปลาร้าจํานวน 30 คน พบว่า นํา้พริกปลาร้าเสริมเปลือกแตงโมท่ีระดับร้อยละ 50 มีคะแนน

ความชอบเ�ล่ียในทกุด้านสงูท่ีสุดเม่ือเปรียบเทียบกับการเสริมท่ีระดบัร้อยละ 25 และร้อยละ 75

อย่างไรก็ตามการเสริมเปลือกแตงโมลงในนํา้พริกปลาร้าท่ีระดับร้อยละ 50 ผู้ ชอมให้คะแนน

ความชอบใน  ทกุด้านต่ําท่ีสดุเม่ือเปรียบเทียบกบัการเสริมท่ีระดบัร้อยละ 25 และร้อยละ 50 ทัง้นี ้
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ระเหยไปทําให้สดัส่วนของความชืน้มีปริมาณน้อยกว่าสารเย่ือใยจึงทําให้นํา้พริกปลาร้ามีลกัษระ

เนือ้สมัผสัท่ีข้นหนืดมากกวา่การเสริมเปลือกแตงโมท่ีระดบัร้อยละ 25 และร้อยละ 50 ซึง่สอดคล้อง

กบัระดบัคะแนนท่ีน้อยท่ีสดุ 

องค์ประกอบทางเคมีของนํา้พริกปลาร้าเสริมเปลือกแตงโมประกอบด้วยความชืน้ร้อยละ 

64.9 เถ้าร้อยละ 4.21 ไขมันร้อยละ 5.60 โปรตีนร้อยละ 5.93 สารเย่ือใยร้อยละ 5.41 และ

คาร์โบไ±เดรตร้อยละ 19.4 แสดงดงัภาพ �.� 

 

 

ภา¡ 4.2  องค์ประกอบทางเคมี ของนํา้พริกปลาร้าเสริมเปลือกแตงโม 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.21 ไขมันร้อยละ 5.60 โปรตีนร้อยละ 5.93 สารเย่ือใยร้อยละ 5.41 และ

เดรตร้อยละ 19.4 แสดงดงัภาพ �.�

¡ 4.2  องค์ประกอบทางเคมี ของนํา้พริกปลาร้าเสริมเปลือกแตงโม
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- ผลของการเสริมเปลือกแตงโมในผลิตภัณฑ์นํา้พริกตาแดง ต่อการยอมรับ และ

องค์ประกอบทางเคมีของนํา้พริกประเภทผดัเสริมเปลือกแตงโม 

สําหรับนํา้พริกตาแดงทําการเสริมเปลือกแตงโม (Tadang Watermelon Chili Paste)  

3 ระดบั  คือ  ร้อยละ 25  (Td-WCP -25) ร้อยละ 50  (Td-WCP -50) และร้อยละ 75  (Td-WCP -75)  

ของนํา้หนกัสว่นผสมทัง้หมด 

ตาราง 4.13 สว่นประกอบของนํา้พริกตาแดงเปลือกแตงโม 3 ระดบั 

วัตถุดบิ 
ตัวอย่าง
�กรัม� 

Td-WCP-25 Td-WCP-50 Td-WCP-75 

พริกขีห้นแูห้ง 250 250 250 

หอมแดง 750 750 750 

กระเทียม 1,000 1,000 1,000 

กะปิ 250 250 250 

เกลือ 50 50 50 

เนือ้มะขามเปียกสบัละเอียด 500 500 500 

นํา้ปลาดี 20 20 20 

กุ้งแห้งป่น 250 250 250 

นํา้ตาลปีบ 350 350 350 

ปลายา่งป่น 200 200 200 

เปลือกแตงโม 905 1,810 2,715 

* ตวัอย่างนํา้พริกตาแดงทําการเสริมเปลือกแตงโม (Tadang Watermelon Chili Paste)3 ระดับ คือ 

ร้อยละ �� (Td-WCP -25) ร้อยละ �� (Td-WCP -50) และร้อยละ �� (Td-WCP -75)   

ของนํา้หนกัสว่นผสมทัง้หมด

สว่นประกอบของนํา้พริกตาแดงเปลือกแตงโม 3 ระดบั

วัตถุดบิ
ตัวอย่าง
�กรัม�

Td-WCP-25 Td-WCP-50

พริกขีห้นแูห้ง 250 250

750 750

1,000 1,000

250 250 

50 50

เนือ้มะขามเปียกสบัละเอียด 500 500

20 20

250 250

350 350

200 200

เปลือกแตงโม 905 1,810

ริกตาแดงทําการเสริมเปลือกแตงโม (Tadang Watermelon 
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ตาราง 4.14 คะแนนความชอบเ�ล่ียในด้านตา่งÇ ของนํา้พริกตาแดงเสริมเปลือกแตงโม (Tadang 

Watermelon Chili Paste) 

คุณ¨ักษณะ 
ตัวอย่าง
 

R-WCP -25 R-WCP -50 R-WCP -75 

ลกัษณะปราก� �.��ð�.��

a*** 7.73±0.15a 7.��ð�.��b 

สี �.��ð�.��ab 7.87±0.15a 7.��ð�.��b 

กลิ่น �.��ð�.��a 7.86±0.14a �.��ð�.��b 

กลิ่นรส �.5�ð�.��a 7.83±0.11a �.3�ð�.��b 

รสชาติ �.��ð�.��a 7.82±0.16a �.3�ð�.��b 

เนือ้สมัผสั �.4�ð�.��a 7.76±0.15a �.2�ð�.��b 

ความชอบรวม �.6�ð�.��a 7.79±0.15a �.4�ð�.��b 

* ตวัอย่างนํา้พริกตาแดงทําการเสริมเปลือกแตงโม (Tadang Watermelon Chili Paste) 3 ระดบั คือ 

ร้อยละ �� (7G-WCP -25) ร้อยละ �� (7G-WCP -50) และร้อยละ �� (7G-WCP -75)   

**  คา่เ�ลี่ย ð สว่นเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดสอบ  30  ซํา้ 

*** อกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวนอนมีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัสําคญั (S��.��) 

จากตาราง �.�� แสดงคุณลักษณะของนํา้พริกตาแดงเสริมเปลือกแตงโม (Tadang 

Watermelon Chili Paste) 3 ระดบั โดยผู้ชิมระดบัห้องป�ิบตัิการท่ีมีความคุ้นเคยกบันํา้พริกตาแดง

จํานวน 30 คน พบว่า นํา้พริกตาแดงเสริมเปลือกแตงโมท่ีระดบัร้อยละ 50 มีคะแนนความชอบ

เ�ล่ียในทุกด้านสูงท่ีสุดเม่ือเปรียบเทียบกับการเสริมท่ีระดบัร้อยละ 25 และร้อยละ 75 อย่างไรก็

ตามการเสริมเปลือกแตงโมลงในนํา้พริกตาแดงท่ีระดบัร้อยละ 50 ผู้ชอมให้คะแนนความชอบใน

ทกุด้านต่ําท่ีสดุเม่ือเปรียบเทียบกบัการเสริมท่ีระดบัร้อยละ 25 และร้อยละ 50 ทัง้นีเ้ป็นผลมาจาก

ในเปลือกแตงโมมีองค์ประกอบท่ีเป็นส่วนของความชืน้ถึงร้อยละ 67.75 โปรตีนร้อยละ 2.51 ไขมนั

ร้อยละ 0.15 และมีประมาณสารเย่ือใยร้อยละ 0.30 (FilD HW DO., ����) องค์ประกอบทางเคมี

เหล่านีมี้ผลต่อรสชาติ และเนือ้สัมผัสของนํา้พริกตาแดง สารเย่ือท่ีเป็นองค์ประกอบของเปลือก

แตงโมทําให้เนือ้สมัผสัของนํา้พริกตาแดงมีความข้นหนืด-แห้งมากขึน้ซึ่งเกิดจากกระบวนการให้

ความร้อนทําให้นํา้หรือความชืน้ระเหยไป จึงทําให้นํา้พริกตาแดงมีลกัษณะเนือ้สัมผสัท่ีข้นหนืด

�.��ð�.��

a*** 7.73±0.15a

�.��ð�.��ab 7.87±0.15a

�.��ð�.��a 7.86±0.14a

�.5�ð�.��a 7.83±0.11a

�.��ð�.��a 7.82±0.16a

�.4�ð�.��a 7.76±0.15a

�.6�ð�.��a 7.79±0.15a

ตวัอย่างนํา้พริกตาแดงทําการเสริมเปลือกแตงโม (Tadang Watermelon 

�� (7G-WCP -25) ร้อยละ �� (7G-WCP -50) และร้อยละ �� (7G

สว่นเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดสอบ  30  ซํา้

อกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวนอนมีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัสําคญั (S��.��

จากตาราง �.�� แสดงคุณลักษณะของนํา้พริกตาแดงเสริมเปลือกแตงโม (

Paste) 3 ระดบั โดยผู้ชิมระดบัห้องป�ิบตัิการท่ีมีความคุ้นเคยกบันํา้พริกโดยผู้ชิมระดบัห้องป�ิบตัิการท่ีมีความคุ้นเคยกบันํา้พริกโดยผู้ชิมระดบัห้องป�ิบั

จํานวน 30 คน พบว่า นํา้พริกตาแดงเสริมเปลือกแตงโมท่ีระดบัร้อยละ 50 มีคะแนนความชอบ

เ�ล่ียในทุกด้านสูงท่ีสุดเม่ือเปรียบเทียบกับการเสริมท่ีระดบัร้อยละ 25 และร้อยละ 75

สริมเปลือกแตงโมลงในนํา้พริกตาแดงท่ีระดบัร้อยละ 50 ผู้ชอมให้คะแนนความชอบใน

ทกุด้านต่ําท่ีสดุเม่ือเปรียบเทียบกบัการเสริมท่ีระดบัร้อยละ 25 และร้อยละ 50 ทัง้นีเ้ป็นผลมาจาก
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มากกว่าการเสริมเปลือกแตงโมท่ีระดบัร้อยละ 25 และร้อยละ 50 ซึ่งสอดคล้องกบัระดบัคะแนนท่ี

น้อยท่ีสดุ 

องค์ประกอบทางเคมีของนํา้พริกตาแดงเสริมเปลือกแตงโมประกอบด้วยความชืน้ร้อยละ 

50.90 เถ้าร้อยละ 7.34 ไขมันร้อยละ 3.26 โปรตีนร้อยละ 6.68 สารเย่ือใยร้อยละ 11.11 และ

คาร์โบไ±เดรตร้อยละ 31.8 แสดงดงัภาพ �.� 

 

ภา¡ 4.3  องค์ประกอบทางเคมี ของนํา้พริกตาแดงเสริมเปลือกแตงโม 

เดรตร้อยละ 31.8 แสดงดงัภาพ �.�

ภา¡ 4.3  องค์ประกอบทางเคมี ของนํา้พริกตาแดงเสริมเปลือกแตงโม
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- ผลของการเสริมเปลือกแตงโมในผลิตภัณฑ์นํา้พริกอ่อง ต่อการยอมรับ และ

องค์ประกอบทางเคมีของนํา้พริกประเภทผดัเสริมเปลือกแตงโม 

สําหรับนํา้พริกอ่องทําการเสริมเปลือกแตงโม (Oong Watermelon Chili Paste)     

3  ระดบั  คือ  ร้อยละ 25  (Oo-WCP -25)ร้อยละ 50  (Oo-WCP -50)และร้อยละ 75  (Oo-WCP -

75)  ของนํา้หนกัสว่นผสมทัง้หมด 

ตาราง 4.15 สว่นประกอบของนํา้พริกออ่งเสริมเปลือกแตงโม 3 ระดบั 

วัตถุดบิ 
ตัวอย่าง
�กรัม� 

Oo-WCP-25 Oo-WCP-50 Oo-WCP-75 

เนือ้หม ู 500 500 500 

มะเขือส้ม 500 500 500 

กระเทียม 80 80 80 

หอมแดง 100 100 100 

ผกัชีซอย 100 100 100 

ต้นหอมซอย 100 100 100 

พริกแห้งเม็ดใหญ่ 60 60 60 

ถัว่เนา่ 30 30 30 

นํา้ตาลทราย 20 20 20 

กะปิ 20 20 20 

เกลือ 10 10 10 

นํา้เปลา่ 150 150 150 

นํา้มนัพืช 100 100 100 

เปลือกแตงโม 443 885 1,328 

* ตัวอย่างนํา้พริกอ่องทําการเสริมเปลือกแตงโม (Oong Watermelon Chili Paste) 3 ระดับ คือ        

ร้อยละ25 (Oo-WCP -25) ร้อยละ50 (Oo-WCP -50) และร้อยละ75 (Oo-WCP -75) 

 

)  ของนํา้หนกัสว่นผสมทัง้หมด

สว่นประกอบของนํา้พริกออ่งเสริมเปลือกแตงโม 3 ระดบั

วัตถุดบิ
ตวัอย่าง
�กรัม�ตวัอย่าง
�กรัม�ตั

Oo-WCP-25 Oo-WCP-50

500 500

500 500

80 80

100 100

100 100

100 100

พริกแห้งเม็ดใหญ่ 60 60

30 30

นํา้ตาลทราย 20 20

20 20

10 10

150 150
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ตาราง 4.16 คะแนนความชอบเ�ล่ียในด้านต่างÇ ของนํา้พริกอ่องเสริมเปลือกแตงโม (Oong 

Watermelon Chili Paste) 

คุณ¨ักษณะ 
ตัวอย่าง
 

R-WCP -25 R-WCP -50 R-WCP -75 

ลกัษณะปราก� �.��ð�.��

ab*** 8.04±0.15a �.��ð�.��b 

สี �.��ð�.��ab 8.18±0.15a �.��ð�.��b 

กลิ่น �.��ð�.��a 8.17±0.14a �.��ð�.��b 

กลิ่นรส �.��ð�.��a 8.14±0.11a �.��ð�.��b 

รสชาติ �.��ð�.��a 7.94±0.16a �.��ð�.��b 

เนือ้สมัผสั �.��ð�.��a 7.83±0.15a �.��ð�.��b 

ความชอบรวม �.��ð�.��a 8.14±0.15a �.��ð�.��b 

* ตัวอย่างนํา้พริกอ่องทําการเสริมเปลือกแตงโม (Oong Watermelon Chili Paste) 3 ระดับ คือ        

ร้อยละ 25 (Oo-WCP -25) ร้อยละ 50 (Oo-WCP -50) และร้อยละ 75 (Oo-WCP -75) 

**  คา่เ�ลี่ย ð สว่นเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดสอบ  30  ซํา้ 

*** อกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวนอนมีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัสําคญั (S��.��) 

จากตาราง �.�� แสด งคุณ ลักษ ณ ะของนํ า้พ ริกอ่องเส ริม เป ลื อกแตงโม  (Oong 

Watermelon Chili  Paste) 3 ระดบั โดยผู้ ชิมระดบัห้องป�ิบตัิการท่ีมีความคุ้นเคยกับนํา้พริกอ่อง

จํานวน 30 คน พบว่า นํา้พริกอ่องเสริมเปลือกแตงโมท่ีระดบัร้อยละ 50 มีคะแนนความชอบเ�ล่ีย

ในทกุด้านสงูท่ีสดุเม่ือเปรียบเทียบกบัการเสริมท่ีระดบัร้อยละ 25 และร้อยละ 75 อยา่งไรก็ตามการ

เสริมเปลือกแตงโมลงในนํา้พริกอ่องท่ีระดบัร้อยละ 75 ผู้ชิมให้คะแนนความชอบในทกุด้านต่ําท่ีสดุ

เม่ือเปรียบเทียบกบัการเสริมท่ีระดบัร้อยละ 25 และร้อยละ 50 ทัง้นีเ้ป็นผลมาจากในเปลือกแตงโม

มีองค์ประกอบท่ีเป็นส่วนของความชืน้ถึงร้อยละ 67.75 โปรตีนร้อยละ 2.51 ไขมนัร้อยละ 0.15 

และมีประมาณสารเย่ือใยร้อยละ 0.30 ()LOD HW DO., ����) ซึ่งองค์ประกอบทางเคมีเหล่านีมี้ผลต่อ

รสชาติ และเนือ้สมัผสัของนํา้พริกอ่อง เม่ือปริมาณการเสริมเปลือกแตงโมท่ีระดบัร้อยละ 75 สาร

เย่ือในท่ีเป็นองค์ประกอบของเปลือกแตงโมทําให้เนือ้สมัผสัของนํา้พริกอ่อ มีความข้นหนืดมากขึน้

ซึง่เกิดจากระหว่างการให้ความร้อน นํา้หรือความชืน้ระเหยไปทําให้สดัส่วนของความชืน้มีปริมาณ

�.��ð�.��

ab*** 8.04±0.15a

�.��ð�.��ab 8.18±0.15a

�.��ð�.��a 8.17±0.14a

�.��ð�.��a 8.14±0.11a

�.��ð�.��a 7.94±0.16a

�.��ð�.��a 7.83±0.15a

�.��ð�.��a 8.14±0.15a

ตัวอย่างนํา้พริกอ่องทําการเสริมเปลือกแตงโม (Oong Watermelon 

Oo-WCP -25) ร้อยละ 50 (Oo-WCP -50) และร้อยละ 75 (Oo

สว่นเบ่ียงเบนมาตรฐานจากการทดสอบ  30  ซํา้

อกัษรท่ีแตกตา่งกนัในแนวนอนมีความแตกตา่งกนัอย่างมีนยัสําคญั (S��.��

จากตาราง �.�� แสด งคุณ ลักษ ณ ะของนํ า้พ ริกอ่องเส ริม เป ลื อกแตงโม  (

 Paste) 3 ระดบั โดยผู้ ชิมระดบัห้องป�ิบตัิการท่ีมีความคุ้นเ

จํานวน 30 คน พบว่า นํา้พริกอ่องเสริมเปลือกแตงโมท่ีระดบัร้อยละ 50 มีคะแนนความชอบเ�ล่ีย

ในทกุด้านสงูท่ีสดุเม่ือเปรียบเทียบกบัการเสริมท่ีระดบัร้อยละ 25 และร้อยละ 75

สริมเปลือกแตงโมลงในนํา้พริกอ่องท่ีระดบัร้อยละ 75 ผู้ชิมให้คะแนนความชอบในทกุด้านต่ําท่ีสดุ

เม่ือเปรียบเทียบกบัการเสริมท่ีระดบัร้อยละ 25 และร้อยละ 50 ทัง้นีเ้ป็นผลมาจากในเปลือกแตงโม
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น้อยกว่าสารเย่ือใยจึงทําให้นํา้พริกอ่องมีลักษระเนือ้สัมผัสท่ีข้นหนืดมากกว่าการเสริมเปลือก

แตงโมท่ีระดบัร้อยละ 25 และร้อยละ 50 ซึง่สอดคล้องกบัระดบัคะแนนท่ีน้อยท่ีสดุ 

องค์ประกอบทางเคมีของนํา้พริกอ่องเสริมเปลือกแตงโมประกอบด้วยความชืน้ร้อยละ 

��.� เถ้าร้อยละ �.�� ไขมันร้อยละ ��.� โปรตีนร้อยละ �.�� สารเย่ือใยร้อยละ �.�� และ

คาร์โบไ±เดรตร้อยละ �.�� แสดงดงัภาพ �.� 

 

 

ภา¡ 4.4  องค์ประกอบทางเคมี ของนํา้พริกอ่องเสริมเปลือกแตงโม 

คาร์โบไ±เดรตร้อยละ �.�� แสดงดงัภาพ �.�

ภา¡ 4.4  องค์ประกอบทางเคมี ของนํา้พริกอ่องเสริมเปลือกแตงโม
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4.1.3 การศึกษาผ¨ของการเสริมเป º̈อกÂตงโมÄนผ¨ิตภัณ�rนํ Êา¡ริก �นํ Êา¡ริกเผา 

นํ Êา¡ริก-ป¨าร้า นํ Êา¡ริกตาÂดง Â¨ะนํ Êา¡ริกอ่อง� ต่อเนº Êอสัมผัสของนํ Êา¡ริกประเภทผัด

เสริมเป º̈อกÂตงโม 

- ผลของการเสริมเปลือกแตงโมท่ีระดับร้อยละ 50 ในผลิตภัณฑ์นํา้พริกเผา 

นํา้พริกปลาร้า นํา้พริกตาแดง และนํา้พริกอ่องต่อเนือ้สมัผสัด้านความแน่นเนือ้ (Consistency) 

ของนํา้พริกประเภทผดัเสริมเปลือกแตงโม 

 

 

ภา¡ 4.5  ความแน่นเนือ้ (Consistency) ของนํา้พริกประเภทผดัเสริมเปลือกแตงโม 

 

 

 

 

 

กประเภทผดัเสริมเปลือกแตงโม

ความแน่นเนือ้ (Consistency) ของนํา้พริกประเภทผดัเสริมเปลือกแตงโม
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- ผลของการเสริมเปลือกแตงโมท่ีระดับร้อยละ 50 ในผลิตภัณฑ์นํา้พริกเผา 

นํ า้พ ริกปลาร้า นํ า้พ ริกตาแดง และนํ า้พ ริกอ่องต่อเนื อ้สัมผัสด้านความยึดเกาะตัวกัน 

(Cohesiveness) ของนํา้พริกประเภทผดัเสริมเปลือกแตงโม 

 

 
ภา¡ 4.6  ความยึดเกาะตวักนั (Cohesiveness) ของนํา้พริกประเภทผดัเสริมเปลือกแตงโม 

 

 

 

 

 

 

 

 

ความยึดเกาะตวักนั (Cohesiveness) ของนํา้พริกประเภทผดัเสริมเปลือกแตงโม
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- ผลของการเสริมเปลือกแตงโมท่ีระดับร้อยละ 50 ในผลิตภัณฑ์นํา้พริกเผา 

นํา้พริกปลาร้า นํา้พริกตาแดง และนํา้พริกอ่องต่อเนือ้สัมผัสด้านความหนืด (Viscosity) ของ

นํา้พริกประเภทผดัเสริมเปลือกแตงโม 

 

 
ภา¡ 4.7  ความหนืด (Viscosity)ของนํา้พริกประเภทผดัเสริมเปลือกแตงโม 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

4.7  ความหนืด (Viscosity)ของนํา้พริกประเภทผดัเสริมเปลือกแตงโม
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4.1.4 การทดสอบการยอมรับผู้บริโภค 

นําตวัอย่างนํา้พริกประเภทผดัเสริมเปลือกแตงโมไปทดสอบการยอมรับผลิตภณัฑ์ 

ผู้บริโภคทั่วไปจํานวน 100 คน โดยเป็นการตอบแบบสอบถาม และนําคะแนนท่ีได้จากการตอบ

แบบสอบถามมาวิเคราะห์ โดยศกึษาคะแนนเ�ล่ียปัจจยัความชอบผลิตภณัฑ์ คา่เ�ล่ียการยอมรับ

ผลิตภณัฑ์ หาคา่  F-test, T-test    

- ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์นํา้พริกเผา ท่ีระดบัการ

เสริมร้อยละ 50 ของนํา้พริกประเภทผดัเสริมเปลือกแตงโม 

ตาราง 4.17 ข้อมลูทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถามผลิตภณัฑ์นํา้พริกเผา 

    ข้อมู¨ ร้อย¨ะ  

1. เ¡ศ  

หญิง 68 

ชาย 32 

2. อายุ  

น้อยกวา่ 25 ปี 41 

26 – 35 ปี  8 

36 – 45 ปี 11 

46 – 55 ปี 29 

51 – 60 ปี 11 

3. อาชี¡  

บคุคลทัว่ไป 15 

นกัเรียน/นกัศกึษา 28 

พอ่บ้าน/แมบ้่าน 14 

พนกังานเอกชน 9 

ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 14 

ธุรกิจสว่นตวั 20 

ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์นํา้พริกเผา ท่ีระดบัการ

เสริมร้อยละ 50 ของนํา้พริกประเภทผดัเสริมเปลือกแตงโม

ข้อมลูทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถามผลิตภณัฑ์นํา้พริกเผาแบบสอบถามผลิตภณัฑ์นํา้พริกเผาแบบสอบถามผลิตภณัฑ์

    ข้อมู¨

ปี

นกัเรียน/นกัศกึษา
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ตาราง 4.17 (ตอ่) 

    ข้อมู¨ ร้อย¨ะ  

4. รายÅด้ต่อเดºอน  

น้อยกวา่ 10,000 บาท 15 

10,001 – 15,000 บาท 25 

15,001 – 20,000 บาท 22 

20,001 – 25,000 บาท 20 

มากกวา่ 25,000 บาท 18 

ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 68 ส่วนใหญ่มีอายุอยู่ในช่วง      

น้อยกว่า 25 ปี คิดเป็นร้อยละ 41 ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพนักเรียน/นักศึกษาคิดเป็นร้อยละ 28 

และสว่นใหญ่มีรายได้เ�ล่ียตอ่เดือน 15,001– 20,000 บาท คดิเป็นร้อยละ 25 

 

ตาราง 4.18 ข้อมลูเก่ียวกบัผลิตภณัฑ์นํา้พริกเผาเสริมเปลือกแตงโม 

ข้อมู¨เก่ียวกับผ¨ิตภัณ�rนํ Êา¡ริกเผาเสริมเป º̈อกÂตงโม ร้อย¨ะ  

1. ความ¡อÄจต่อผ¨ิตภัณ�rนํ Êา¡ริกเผาเสริมเป º̈อกÂตงโม �overall acceptance) 

ชอบมากท่ีสดุ 4 

ชอบมาก 17 

ชอบปานกลาง 43 

ชอบเล็กน้อย 20 

เ�ยÇ 12 

ไมช่อบเล็กน้อย 3 

ไมช่อบปานกลาง 1 

ไมช่อบมาก 0 

ไมช่อบมากท่ีสดุ 0 

15,000 บาท

20,000 บาท

25,000 บาท

มากกวา่ 25,000 บาท

ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 68

ปี คิดเป็นร้อยละ 41 ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพนักเรียน/นักศึกษาคิดเป็นร้อยละ 28ปี คิดเป็นร้อยละ 41 ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพนักเรียน/นักศึกษาคิดเป็นร้อยละ 28ปี คิดเป็นร้อยละ 41 ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพนั

และสว่นใหญ่มีรายได้เ�ล่ียตอ่เดือน 15,001– 20,000 บาท คดิเป็นร้อยละ 2

ข้อมลูเก่ียวกบัผลิตภณัฑ์นํา้พริกเผาเสริมเปลือกแตงโม

¨เก่ียวกับผ¨ิตภัณ�rนํ Êา¡ริกเผาเสริมเป º̈อกÂตงโม

ความ¡อÄจต่อผ¨ิตภัณ�rนํ Êา¡ริกเผาเสริมเป º̈อกÂตงโม �overall acceptance)

ชอบมากท่ีสดุ

ชอบปานกลาง

ชอบเล็กน้อย
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ตาราง 4.18 (ตอ่) 

ข้อมู¨เก่ียวกับผ¨ิตภัณ�rนํ Êา¡ริกเผาเสริมเป º̈อกÂตงโม ร้อย¨ะ  

2. ระดับความรู้สึกต่างÇ ของผ¨ิตภัณ�rนํ Êา¡ริกเผาเสริมเป º̈อกÂตงโม 

2.1 ¨ักษณะปราก� 

ชอบมากท่ีสดุ 4 

ชอบมาก 25 

ชอบปานกลาง 35 

ชอบเล็กน้อย 23 

เ�ยÇ 9 

ไมช่อบเล็กน้อย 3 

ไมช่อบปานกลาง 1 

ไมช่อบมาก 0 

ไมช่อบมากท่ีสดุ 0 

2.2 สี 

ชอบมากท่ีสดุ 0 

ชอบมาก 23 

ชอบปานกลาง 31 

ชอบเล็กน้อย 27 

เ�ยÇ 12 

ไมช่อบเล็กน้อย 3 

ไมช่อบปานกลาง 3 

ไมช่อบมาก 1 

ไมช่อบมากท่ีสดุ 0 

ชอบมากท่ีสดุ

ชอบมาก

ชอบปานกลาง

เล็กน้อย

ไมช่อบเล็กน้อย

ไมช่อบปานกลาง

ไมช่อบมาก

ไมช่อบมากท่ีสดุ

ชอบมากท่ีสดุ

ชอบมาก

ชอบปานกลาง

ชอบเล็กน้อย
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ตาราง 4.18 (ตอ่) 

ข้อมู¨เก่ียวกับผ¨ิตภัณ�rนํ Êา¡ริกเผาเสริมเป º̈อกÂตงโม ร้อย¨ะ  

2.3 ก¨ิ่นÂ¨ะรสชาต ิ

2.3.1 ก¨่ิน 

ชอบมากท่ีสดุ 0 

ชอบมาก 23 

ชอบปานกลาง 33 

ชอบเล็กน้อย 27 

เ�ยÇ 12 

ไมช่อบเล็กน้อย 3 

ไมช่อบปานกลาง 2 

ไมช่อบมาก 0 

ไมช่อบมากท่ีสดุ 0 

2.3.2 ก¨่ินรสเป º̈อกÂตงโม 

ชอบมากท่ีสดุ 0 

ชอบมาก 21 

ชอบปานกลาง 31 

ชอบเล็กน้อย 25 

เ�ยÇ 14 

ไมช่อบเล็กน้อย 5 

ไมช่อบปานกลาง 4 

ไมช่อบมาก 0 

ไมช่อบมากท่ีสดุ 0 

ชอบมากท่ีสดุ

ชอบมาก

ชอบปานกลาง

ชอบเล็กน้อย

เ�ยÇ

ไมช่อบเล็กน้อย

ไมช่อบปานกลาง

ไมช่อบมาก

ไมช่อบมากท่ีสดุ

ก¨่ินรสเป º̈อกÂตงโม

ชอบมากท่ีสดุ

ชอบมาก

ชอบปานกลาง

ชอบเล็กน้อย

เ�ยÇ
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ตาราง 4.18 (ตอ่) 

ข้อมู¨เก่ียวกับผ¨ิตภัณ�rนํ Êา¡ริกเผาเสริมเป º̈อกÂตงโม ร้อย¨ะ  

2.3.3 รสเผ็ด 

ชอบมากท่ีสดุ 0 

ชอบมาก 22 

ชอบปานกลาง 34 

ชอบเล็กน้อย 30 

เ�ยÇ 15 

ไมช่อบเล็กน้อย 3 

ไมช่อบปานกลาง 2 

ไมช่อบมาก 0 

ไมช่อบมากท่ีสดุ 0 

2.3.4 รสเค็ม 

ชอบมากท่ีสดุ 0 

ชอบมาก 23 

ชอบปานกลาง 33 

ชอบเล็กน้อย 27 

เ�ยÇ 12 

ไมช่อบเล็กน้อย 3 

ไมช่อบปานกลาง 2 

ไมช่อบมาก 0 

ไมช่อบมากท่ีสดุ 0 

ชอบมาก

ชอบปานกลาง

ชอบเล็กน้อย

เ�ยÇ

ไมช่อบเล็กน้อย

ไมช่อบปานกลาง

ไมช่อบมาก

ไมช่อบมากท่ีสดุ

รสเค็ม

ชอบมากท่ีสดุ

ชอบมาก

ชอบปานกลาง

ชอบเล็กน้อย

เ�ยÇ

ไมช่อบเล็กน้อย
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ตาราง 4.18 (ตอ่) 

ข้อมู¨เก่ียวกับผ¨ิตภัณ�rนํ Êา¡ริกเผาเสริมเป º̈อกÂตงโม ร้อย¨ะ  

2.3.5 หวาน 

ชอบมากท่ีสดุ 0 

ชอบมาก 25 

ชอบปานกลาง 31 

ชอบเล็กน้อย 33 

เ�ยÇ 12 

ไมช่อบเล็กน้อย 3 

ไมช่อบปานกลาง 2 

ไมช่อบมาก 0 

ไมช่อบมากท่ีสดุ 0 

2.4 ก¨ิ่นÂ¨ะรสชาต ิ

2.4.1 ความเป็นเนº Êอเดียวกัน 

ชอบมากท่ีสดุ 0 

ชอบมาก 22 

ชอบปานกลาง 36 

ชอบเล็กน้อย 29 

เ�ยÇ 12 

ไมช่อบเล็กน้อย 1 

ไมช่อบปานกลาง 0 

ไมช่อบมาก 0 

ไมช่อบมากท่ีสดุ 0 

ผู้บริโภคให้ความรู้สึกต่อผลิตภัณฑ์นํา้พริกเผาเสริมเปลือกแตงโมโดยให้ให้ความรู้สึก

พอใจต่อลกัษณะผลิตภัณฑ์ในระดบัชอบปานกลางเป็นส่วนใหญ่ สําหรับความรู้สึกต่างÇ ในด้าน

ลกัษณะปราก� สี กลิ่นและรสชาต ิและลกัษณะเนือ้สมัผสัให้ความรู้สกึปานกลาง 

ชอบมาก

ชอบปานกลาง

ชอบเล็กน้อย

เ�ยÇ

ไมช่อบเล็กน้อย

ไมช่อบปานกลาง

ไมช่อบมาก

ไมช่อบมากท่ีสดุ

ก¨ิ่นÂ¨ะรสชาติ

ความเป็นเนº Êอเดียวกัน

ชอบมากท่ีสดุ

ชอบมาก

ชอบปานกลาง

ชอบเล็กน้อย

เ�ยÇ

ไมช่อบเล็กน้อย

ไมช่อบปานกลาง
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- ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์นํา้พริกปลาร้า ท่ีระดบั

การเสริมร้อยละ 50 ของนํา้พริกประเภทผดัเสริมเปลือกแตงโม 

ตาราง 4.19 ข้อมลูทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถามผลิตภณัฑ์นํา้พริกปลาร้า 

    ข้อมู¨ ร้อย¨ะ  

1. เ¡ศ  

หญิง 68 

ชาย 32 

2. อายุ  

น้อยกวา่ 25 ปี 41 

26 – 35 ปี  8 

36 – 45 ปี 11 

46 – 55 ปี 29 

51 – 60 ปี 11 

3. อาชี¡  

บคุคลทัว่ไป 15 

นกัเรียน/นกัศกึษา 28 

พอ่บ้าน/แมบ้่าน 14

พนกังานเอกชน 9 

ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 14 

ธุรกิจสว่นตวั 20 

4. รายÅด้ต่อเดºอน  

น้อยกวา่ 10,000 บาท 15

10,001 – 15,000 บาท 25 

15,001 – 20,000 บาท 22 

20,001 – 25,000 บาท 20 

มากกวา่ 25,000 บาท 18 

ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 68 ส่วนใหญ่มีอายุอยู่ในช่วง      

น้อยกว่า 25 ปี คิดเป็นร้อยละ 41 ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพนักเรียน/นกัศึกษาคิดเป็นร้อยละ 28 

และสว่นใหญ่มีรายได้เ�ล่ียตอ่เดือน 15,001-20,000 บาท คดิเป็นร้อยละ 25 

น้อยกวา่ 25 ปี

นกัเรียน/นกัศกึษา

พอ่บ้าน/แมบ้่าน

พนกังานเอกชน

ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ

ธุรกิจสว่นตวั

ต่อเดºอน

น้อยกวา่ 10,000 บาท

15,000 บาท

20,000 บาท
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ตาราง 4.20 ข้อมลูเก่ียวกบัผลิตภณัฑ์นํา้พริกปลาร้าเสริมเปลือกแตงโม 

ข้อมู¨เก่ียวกับผ¨ิตภัณ�rนํ Êา¡ริกป¨าร้าเสริมเป º̈อกÂตงโม ร้อย¨ะ  

1. ความ¡อÄจต่อผ¨ิตภัณ�rนํ Êา¡ริกป¨าร้าเสริมเป º̈อกÂตงโม �overall acceptance) 

ชอบมากท่ีสดุ 4 

ชอบมาก 17 

ชอบปานกลาง 43 

ชอบเล็กน้อย 20 

เ�ยÇ 12 

ไมช่อบเล็กน้อย 3 

ไมช่อบปานกลาง 1 

ไมช่อบมาก 0 

ไมช่อบมากท่ีสดุ 0 

2. ระดับความรู้สึกต่างÇ ของผ¨ิตภัณ�rนํ Êา¡ริกป¨าร้าเสริมเป º̈อกÂตงโม 

2.1 ¨ักษณะปราก� 

ชอบมากท่ีสดุ 4 

ชอบมาก 25 

ชอบปานกลาง 35 

ชอบเล็กน้อย 23 

เ�ยÇ 9 

ไมช่อบเล็กน้อย 3 

ไมช่อบปานกลาง 1 

ไมช่อบมาก 0 

ไมช่อบมากท่ีสดุ 0 

ชอบมาก

ชอบปานกลาง

ชอบเล็กน้อย

ไมช่อบเล็กน้อย

ไมช่อบปานกลาง

ไมช่อบมาก

ไมช่อบมากท่ีสดุ

ระดับความรู้สึกต่างÇ ของผ¨ิตภัณ�rนํ Êา¡ริกระดับความร้สึกต่างÇ ของผ¨ิตภัณ�rนํ Êา¡ริกระดับความรู้สึกต่างÇ ของผ¨ิตภัณ�rนํ Êา¡ริกู ป¨าร้าเสริมเป º̈อกÂตงโม

¨ักษณะปราก�

ชอบมากท่ีสดุ

ชอบมาก

ชอบปานกลาง

ชอบเล็กน้อย

เ�ยÇ
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ตาราง 4.20 (ตอ่) 

ข้อมู¨เก่ียวกับผ¨ิตภัณ�rนํ Êา¡ริกป¨าร้าเสริมเป º̈อกÂตงโม ร้อย¨ะ  

2.2 สี 

ชอบมากท่ีสดุ 0 

ชอบมาก 23 

ชอบปานกลาง 31 

ชอบเล็กน้อย 27 

เ�ยÇ 12 

ไมช่อบเล็กน้อย 3 

ไมช่อบปานกลาง 3 

ไมช่อบมาก 1 

ไมช่อบมากท่ีสดุ 0 

2.3 ก¨ิ่นÂ¨ะรสชาต ิ

2.3.1 ก¨่ิน 

ชอบมากท่ีสดุ 0 

ชอบมาก 23 

ชอบปานกลาง 33 

ชอบเล็กน้อย 27 

เ�ยÇ 12 

ไมช่อบเล็กน้อย 3 

ไมช่อบปานกลาง 2 

ไมช่อบมาก 0 

ไมช่อบมากท่ีสดุ 0 

ชอบมาก

ปานกลาง

ชอบเล็กน้อย

ไมช่อบเล็กน้อย

ไมช่อบปานกลาง

ไมช่อบมาก

ไมช่อบมากท่ีสดุ

ก¨ิ่นÂ¨ะรสชาติ

ก¨่ิน

ชอบมากท่ีสดุ

ชอบมาก

ชอบปานกลาง

ชอบเล็กน้อย

เ�ยÇ
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ตาราง 4.20 (ตอ่) 

ข้อมู¨เก่ียวกับผ¨ิตภัณ�rนํ Êา¡ริกป¨าร้าเสริมเป º̈อกÂตงโม ร้อย¨ะ  

2.3.2 ก¨่ินรสเป º̈อกÂตงโม 

ชอบมากท่ีสดุ 0 

ชอบมาก 21 

ชอบปานกลาง 31 

ชอบเล็กน้อย 25 

เ�ยÇ 14 

ไมช่อบเล็กน้อย 5 

ไมช่อบปานกลาง 4 

ไมช่อบมาก 0 

ไมช่อบมากท่ีสดุ 0 

2.3.3 รสเผ็ด 

ชอบมากท่ีสดุ 0 

ชอบมาก 22 

ชอบปานกลาง 34 

ชอบเล็กน้อย 30 

เ�ยÇ 15 

ไมช่อบเล็กน้อย 3 

ไมช่อบปานกลาง 2 

ไมช่อบมาก 0 

ไมช่อบมากท่ีสดุ 0 

ชอบมาก

ชอบปานกลาง

ชอบเล็กน้อย

เ�ยÇ

ไมช่อบเล็กน้อย

ไมช่อบปานกลาง

ไมช่อบมาก

ไมช่อบมากท่ีสดุ

รสเผ็ด

ชอบมากท่ีสดุ

ชอบมาก

ชอบปานกลาง

ชอบเล็กน้อย

เ�ยÇ

ไมช่อบเล็กน้อย
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ตาราง 4.20 (ตอ่) 

ข้อมู¨เก่ียวกับผ¨ิตภัณ�rนํ Êา¡ริกป¨าร้าเสริมเป º̈อกÂตงโม ร้อย¨ะ  

2.3.4 รสเค็ม 

ชอบมากท่ีสดุ 0 

ชอบมาก 23 

ชอบปานกลาง 33 

ชอบเล็กน้อย 27 

เ�ยÇ 12 

ไมช่อบเล็กน้อย 3 

ไมช่อบปานกลาง 2 

ไมช่อบมาก 0 

ไมช่อบมากท่ีสดุ 0 

2.3.5 หวาน 

ชอบมากท่ีสดุ 0 

ชอบมาก 25 

ชอบปานกลาง 31 

ชอบเล็กน้อย 33 

เ�ยÇ 12 

ไมช่อบเล็กน้อย 3 

ไมช่อบปานกลาง 2 

ไมช่อบมาก 0 

ไมช่อบมากท่ีสดุ 0 

ชอบมาก

ชอบปานกลาง

ชอบเล็กน้อย

เ�ยÇ

ไมช่อบเล็กน้อย

ไมช่อบปานกลาง

ไมช่อบมาก

ไมช่อบมากท่ีสดุ

หวาน

ชอบมากท่ีสดุ

ชอบมาก

ชอบปานกลาง

ชอบเล็กน้อย

เ�ยÇ

ไมช่อบเล็กน้อย
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ตาราง 4.20 (ตอ่) 

ข้อมู¨เก่ียวกับผ¨ิตภัณ�rนํ Êา¡ริกป¨าร้าเสริมเป º̈อกÂตงโม ร้อย¨ะ  

2.4 ¨ักษณะเนº Êอสัมผัส 

2.4.1 ความเป็นเนº Êอเดียวกัน 

ชอบมากท่ีสดุ 0 

ชอบมาก 22 

ชอบปานกลาง 36 

ชอบเล็กน้อย 29 

เ�ยÇ 12 

ไมช่อบเล็กน้อย 1 

ไมช่อบปานกลาง 0 

ไมช่อบมาก 0 

ไมช่อบมากท่ีสดุ 0 

ผู้บริโภคให้ความรู้สึกตอ่ผลิตภัณฑ์นํา้พริกปลาร้าเสริมเปลือกแตงโม โดยให้ให้ความรู้สึก

พอใจต่อลกัษณะผลิตภัณฑ์ในระดบัชอบปานกลางเป็นส่วนใหญ่ สําหรับความรู้สึกต่างÇ ในด้าน

ลกัษณะปราก� สี กลิน่และรสชาต ิและลกัษณะเนือ้สมัผสัให้ความรู้สกึปานกลาง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ชอบมากท่ีสดุ

ชอบมาก

ชอบปานกลาง

ชอบเล็กน้อย

เ�ยÇ

ไมช่อบเล็กน้อย

ไมช่อบปานกลาง

ไมช่อบมาก

ไมช่อบมากท่ีสดุ

ผู้บริโภคให้ความรู้สึกตอ่ผลิตภัณฑ์นํา้พริกปลาร้าสึกตอ่ผลิตภัณฑ์นํา้พริกปลาร้าสึกตอ่ผลิตภัณฑ์ เสริมเปลือกแตงโม โดยให้ให้ความรู้สึก

พอใจต่อลกัษณะผลิตภัณฑ์ในระดบัชอบปานกลางเป็นส่วนใหญ่ สําหรับความรู้สึกต่างÇ ในด้าน

ลกัษณะปราก� สี กลิน่และรสชาต ิและลกัษณะเนือ้สมัผสัให้ความรู้สกึปานกลาง
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- ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์นํา้พริกตาแดง ท่ีระดบั

การเสริมร้อยละ 50 ของนํา้พริกประเภทผดัเสริมเปลือกแตงโม 

ตาราง 4.21 ข้อมลูทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถามผลิตภณัฑ์นํา้พริกตาแดง 

    ข้อมู¨ ร้อย¨ะ  

1. เ¡ศ  

หญิง 68 

ชาย 32 

2. อายุ  

น้อยกวา่ 25 ปี 41 

26 – 35 ปี  8 

36 – 45 ปี 11 

46 – 55 ปี 29 

51 – 60 ปี 11 

3. อาชี¡  

บคุคลทัว่ไป 15 

นกัเรียน/นกัศกึษา 28 

พอ่บ้าน/แมบ้่าน 14

พนกังานเอกชน 9 

ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 14 

ธุรกิจสว่นตวั 20 

4. รายÅด้ต่อเดºอน  

น้อยกวา่ 10,000 บาท 15

10,001 – 15,000 บาท 25 

15,001 – 20,000 บาท 22 

20,001 – 25,000 บาท 20 

มากกวา่ 25,000 บาท 18 

ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 68 ส่วนใหญ่มีอายุอยู่ในช่วง      

น้อยกว่า 25 ปี คิดเป็นร้อยละ 41 ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพนกัเรียน/นกัศึกษาคิดเป็นร้อยละ 28 

และสว่นใหญ่มีรายได้เ�ล่ียตอ่เดือน 15,001– 20,000 บาท คดิเป็นร้อยละ 25 

น้อยกวา่ 25 ปี

นกัเรียน/นกัศกึษา

พอ่บ้าน/แมบ้่าน

พนกังานเอกชน

ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ

ธุรกิจสว่นตวั

รายÅด้ต่อเดºอน

น้อยกวา่ 10,000 บาท

15,000 บาท

20,000 บาท
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ตาราง 4.22 ข้อมลูเก่ียวกบัผลิตภณัฑ์นํา้พริกตาแดงเสริมเปลือกแตงโม 

ข้อมู¨เก่ียวกับผ¨ิตภัณ�rนํ Êา¡ริกตาÂดงเสริมเป º̈อกÂตงโม ร้อย¨ะ  

1. ความ¡อÄจต่อผ¨ิตภัณ�rนํ Êา¡ริกตาÂดงเสริมเป º̈อกÂตงโม �overall acceptance) 

ชอบมากท่ีสดุ 4 

ชอบมาก 17 

ชอบปานกลาง 43 

ชอบเล็กน้อย 20 

เ�ยÇ 12 

ไมช่อบเล็กน้อย 3 

ไมช่อบปานกลาง 1 

ไมช่อบมาก 0 

ไมช่อบมากท่ีสดุ 0 

2. ระดับความรู้สึกต่างÇ ของผ¨ิตภัณ�rนํ Êา¡ริกตาÂดงเสริมเป º̈อกÂตงโม 

2.1 ¨ักษณะปราก� 

ชอบมากท่ีสดุ 4 

ชอบมาก 25 

ชอบปานกลาง 35 

ชอบเล็กน้อย 23 

เ�ยÇ 9 

ไมช่อบเล็กน้อย 3 

ไมช่อบปานกลาง 1 

ไมช่อบมาก 0 

ไมช่อบมากท่ีสดุ 0 

ชอบปานกลาง

ชอบเล็กน้อย

ไมช่อบเล็กน้อย

ไมช่อบปานกลาง

ไมช่อบมากท่ีสดุ

ระดับความรู้สึกต่างÇ ของผ¨ิตภัณ�rนํ Êา¡ริกระดับความร้สึกต่างÇ ของผ¨ิตภัณ�rนํ Êา¡ริกระดับความรู้สึกต่างÇ ของผ¨ิตภัณ�rนํ Êา¡ริกู ตาÂดงเสริมเป º̈อกÂตงโม

¨ักษณะปราก�

ชอบมากท่ีสดุ

ชอบมาก

ชอบปานกลาง

ชอบเล็กน้อย

เ�ยÇ
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ตาราง 4.22 (ตอ่) 

ข้อมู¨เก่ียวกับผ¨ิตภัณ�rนํ Êา¡ริกตาÂดงเสริมเป º̈อกÂตงโม ร้อย¨ะ  

2.2 สี 

ชอบมากท่ีสดุ 0 

ชอบมาก 23 

ชอบปานกลาง 31 

ชอบเล็กน้อย 27 

เ�ยÇ 12 

ไมช่อบเล็กน้อย 3 

ไมช่อบปานกลาง 3 

ไมช่อบมาก 1 

ไมช่อบมากท่ีสดุ 0 

2.3 ก¨ิ่นÂ¨ะรสชาต ิ

2.3.1 ก¨่ิน 

ชอบมากท่ีสดุ 0 

ชอบมาก 23 

ชอบปานกลาง 33 

ชอบเล็กน้อย 27 

เ�ยÇ 12 

ไมช่อบเล็กน้อย 3 

ไมช่อบปานกลาง 2 

ไมช่อบมาก 0 

ไมช่อบมากท่ีสดุ 0 

ชอบมาก

ชอบปานกลาง

ชอบเล็กน้อย

ไมช่อบเล็กน้อย

ไมช่อบปานกลาง

ไมช่อบมาก

ไมช่อบมากท่ีสดุ

ก¨ิ่นÂ¨ะรสชาติ

ก¨่ิน

ชอบมากท่ีสดุ

ชอบมาก

ชอบปานกลาง

ชอบเล็กน้อย

เ�ยÇ
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ตาราง 4.22 (ตอ่) 

ข้อมู¨เก่ียวกับผ¨ิตภัณ�rนํ Êา¡ริกตาÂดงเสริมเป º̈อกÂตงโม ร้อย¨ะ  

2.3.2 ก¨ิ่นรสเป º̈อกÂตงโม 

ชอบมากท่ีสดุ 0 

ชอบมาก 21 

ชอบปานกลาง 31 

ชอบเล็กน้อย 25 

เ�ยÇ 14 

ไมช่อบเล็กน้อย 5 

ไมช่อบปานกลาง 4 

ไมช่อบมาก 0 

ไมช่อบมากท่ีสดุ 0 

2.3.3 รสเผ็ด 

ชอบมากท่ีสดุ 0 

ชอบมาก 22 

ชอบปานกลาง 34 

ชอบเล็กน้อย 30 

เ�ยÇ 15 

ไมช่อบเล็กน้อย 3 

ไมช่อบปานกลาง 2 

ไมช่อบมาก 0 

ไมช่อบมากท่ีสดุ 0 

ชอบมาก

ชอบปานกลาง

ชอบเล็กน้อย

เ�ยÇ

ไมช่อบเล็กน้อย

ไมช่อบปานกลาง

ไมช่อบมาก

ไมช่อบมากท่ีสดุ

รสเผ็ด

ชอบมากท่ีสดุ

ชอบมาก

ชอบปานกลาง

ชอบเล็กน้อย

เ�ยÇ

ไมช่อบเล็กน้อย
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ตาราง 4.22 (ตอ่) 

ข้อมู¨เก่ียวกับผ¨ิตภัณ�rนํ Êา¡ริกตาÂดงเสริมเป º̈อกÂตงโม ร้อย¨ะ  

2.3.4 รสเค็ม 

ชอบมากท่ีสดุ 0 

ชอบมาก 23 

ชอบปานกลาง 33 

ชอบเล็กน้อย 27 

เ�ยÇ 12 

ไมช่อบเล็กน้อย 3 

ไมช่อบปานกลาง 2 

ไมช่อบมาก 0 

ไมช่อบมากท่ีสดุ 0 

2.3.5 หวาน 

ชอบมากท่ีสดุ 0 

ชอบมาก 25 

ชอบปานกลาง 31 

ชอบเล็กน้อย 33 

เ�ยÇ 12 

ไมช่อบเล็กน้อย 3 

ไมช่อบปานกลาง 2 

ไมช่อบมาก 0 

ไมช่อบมากท่ีสดุ 0 

ชอบมาก

ชอบปานกลาง

ชอบเล็กน้อย

เ�ยÇ

ไมช่อบเล็กน้อย

ไมช่อบปานกลาง

ไมช่อบมาก

ไมช่อบมากท่ีสดุ

หวาน

ชอบมากท่ีสดุ

ชอบมาก

ชอบปานกลาง

ชอบเล็กน้อย

เ�ยÇ

ไมช่อบเล็กน้อย
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ตาราง 4.22 (ตอ่) 

ข้อมู¨เก่ียวกับผ¨ิตภัณ�rนํ Êา¡ริกตาÂดงเสริมเป º̈อกÂตงโม ร้อย¨ะ  

2.4 ¨ักษณะเนº Êอสัมผัส 

2.4.1 ความเป็นเนº Êอเดียวกัน 

ชอบมากท่ีสดุ 0 

ชอบมาก 22 

ชอบปานกลาง 36 

ชอบเล็กน้อย 29 

เ�ยÇ 12 

ไมช่อบเล็กน้อย 1 

ไมช่อบปานกลาง 0 

ไมช่อบมาก 0 

ไมช่อบมากท่ีสดุ 0 

ผู้บริโภคให้ความรู้สึกตอ่ผลิตภัณฑ์นํา้พริกตาแดงเสริมเปลือกแตงโม โดยให้ให้ความรู้สึก

พอใจต่อลกัษณะผลิตภัณฑ์ในระดบัชอบปานกลางเป็นส่วนใหญ่ สําหรับความรู้สึกต่างÇ ในด้าน

ลกัษณะปราก� สี กลิน่และรสชาต ิและลกัษณะเนือ้สมัผสัให้ความรู้สกึปานกลาง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ชอบมากท่ีสดุ

ชอบมาก

ชอบปานกลาง

ชอบเล็กน้อย

เ�ยÇ

ไมช่อบเล็กน้อย

ไมช่อบปานกลาง

ไมช่อบมาก

ไมช่อบมากท่ีสดุ

ผู้บริโภคให้ความรู้สึกตอ่ผลิตภัณฑ์นํา้พริกตาแดงเสริมเปลือกแตงโม โดยให้ให้ความรู้สึก

พอใจต่อลกัษณะผลิตภัณฑ์ในระดบัชอบปานกลางเป็นส่วนใหญ่ สําหรับความรู้สึกต่างÇ ในด้าน

ลกัษณะปราก� สี กลิน่และรสชาต ิและลกัษณะเนือ้สมัผสัให้ความรู้สกึปานกลาง
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- ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์นํา้พริกอ่อง ท่ีระดบัการ

เสริมร้อยละ 50 ของนํา้พริกประเภทผดัเสริมเปลือกแตงโม 

ตาราง 4.23 ข้อมลูทัว่ไปของผู้ตอบแบบสอบถามผลิตภณัฑ์นํา้พริกอ่อง 

    ข้อมู¨ ร้อย¨ะ  

1. เ¡ศ  

หญิง 68 

ชาย 32 

2. อายุ  

น้อยกวา่ 25 ปี 41 

26 – 35 ปี  8 

36 – 45 ปี 11 

46 – 55 ปี 29 

51 – 60 ปี 11 

5. อาชี¡  

บคุคลทัว่ไป 15 

นกัเรียน/นกัศกึษา 28 

พอ่บ้าน/แมบ้่าน 14

พนกังานเอกชน 9 

ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 14 

ธุรกิจสว่นตวั 20 

6. รายÅด้ต่อเดºอน  

น้อยกวา่ 10,000 บาท 15

10,001 – 15,000 บาท 25 

15,001 – 20,000 บาท 22 

20,001 – 25,000 บาท 20 

มากกวา่ 25,000 บาท 18 

ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 68 ส่วนใหญ่มีอายุอยู่ในช่วง      

น้อยกว่า 25 ปี คิดเป็นร้อยละ 41 ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพนกัเรียน/นกัศึกษาคิดเป็นร้อยละ 28 

และสว่นใหญ่มีรายได้เ�ล่ียตอ่เดือน 15,001– 20,000 บาท คดิเป็นร้อยละ 25 

น้อยกวา่ 25 ปี

นกัเรียน/นกัศกึษา

พอ่บ้าน/แมบ้่าน

พนกังานเอกชน

ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ

ธุรกิจสว่นตวั

รายÅด้ต่อเดºอน

น้อยกวา่ 10,000 บาท

15,000 บาท

20,000 บาท
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ตาราง 4.24 ข้อมลูเก่ียวกบัผลิตภณัฑ์นํา้พริกออ่งเสริมเปลือกแตงโม 

ข้อมู¨เก่ียวกับผ¨ิตภัณ�rนํ Êา¡ริกอ่องเสริมเป º̈อกÂตงโม ร้อย¨ะ  

1. ความ¡อÄจต่อผ¨ิตภัณ�rนํ Êา¡ริกอ่องเสริมเป º̈อกÂตงโม �overall acceptance) 

ชอบมากท่ีสดุ 4 

ชอบมาก 17 

ชอบปานกลาง 43 

ชอบเล็กน้อย 20 

เ�ยÇ 12 

ไมช่อบเล็กน้อย 3 

ไมช่อบปานกลาง 1 

ไมช่อบมาก 0 

ไมช่อบมากท่ีสดุ 0 

2. ระดับความรู้สึกต่างÇ ของผ¨ิตภัณ�rนํ Êา¡ริกอ่องเสริมเป º̈อกÂตงโม 

2.1 ¨ักษณะปราก� 

ชอบมากท่ีสดุ 4 

ชอบมาก 25 

ชอบปานกลาง 35 

ชอบเล็กน้อย 23 

เ�ยÇ 9 

ไมช่อบเล็กน้อย 3 

ไมช่อบปานกลาง 1 

ไมช่อบมาก 0 

ไมช่อบมากท่ีสดุ 0 

ชอบปานกลาง

ชอบเล็กน้อย

ไมช่อบเล็กน้อย

ไมช่อบปานกลาง

ไมช่อบมากท่ีสดุ

ระดับความรู้สึกต่างÇ ของผ¨ิตภัณ�rนํ Êา¡ริกระดับความร้สึกต่างÇ ของผ¨ิตภัณ�rนํ Êา¡ริกระดับความรู้สึกต่างÇ ของผ¨ิตภัณ�rนํ Êา¡ริกู อ่องเสริมเป º̈อกÂตงโม

¨ักษณะปราก�

ชอบมากท่ีสดุ

ชอบมาก

ชอบปานกลาง

ชอบเล็กน้อย
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ตาราง 4.24 (ตอ่) 

ข้อมู¨เก่ียวกับผ¨ิตภัณ�rนํ Êา¡ริกอ่องเสริมเป º̈อกÂตงโม ร้อย¨ะ  

2.2 สี 

ชอบมากท่ีสดุ 0 

ชอบมาก 23 

ชอบปานกลาง 31 

ชอบเล็กน้อย 27 

เ�ยÇ 12 

ไมช่อบเล็กน้อย 3 

ไมช่อบปานกลาง 3 

ไมช่อบมาก 1 

ไมช่อบมากท่ีสดุ 0 

2.3 ก¨ิ่นÂ¨ะรสชาต ิ

2.3.1 ก¨่ิน 

ชอบมากท่ีสดุ 0 

ชอบมาก 23 

ชอบปานกลาง 33 

ชอบเล็กน้อย 27 

เ�ยÇ 12 

ไมช่อบเล็กน้อย 3 

ไมช่อบปานกลาง 2 

ไมช่อบมาก 0 

ไมช่อบมากท่ีสดุ 0 

ชอบมาก

ชอบปานกลาง

ชอบเล็กน้อย

ไมช่อบเล็กน้อย

ไมช่อบปานกลาง

ไมช่อบมาก

ไมช่อบมากท่ีสดุ

ก¨ิ่นÂ¨ะรสชาติ

ก¨่ิน

ชอบมากท่ีสดุ

ชอบมาก

ชอบปานกลาง

ชอบเล็กน้อย

เ�ยÇ
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ตาราง 4.24 (ตอ่) 

ข้อมู¨เก่ียวกับผ¨ิตภัณ�rนํ Êา¡ริกอ่องเสริมเป º̈อกÂตงโม ร้อย¨ะ  

2.3.2 ก¨่ินรสเป º̈อกÂตงโม 

ชอบมากท่ีสดุ 0 

ชอบมาก 21 

ชอบปานกลาง 31 

ชอบเล็กน้อย 25 

เ�ยÇ 14 

ไมช่อบเล็กน้อย 5 

ไมช่อบปานกลาง 4 

ไมช่อบมาก 0 

ไมช่อบมากท่ีสดุ 0 

2.3.3 รสเผ็ด 

ชอบมากท่ีสดุ 0 

ชอบมาก 22 

ชอบปานกลาง 34 

ชอบเล็กน้อย 30 

เ�ยÇ 15 

ไมช่อบเล็กน้อย 3 

ไมช่อบปานกลาง 2 

ไมช่อบมาก 0 

ไมช่อบมากท่ีสดุ 0 

ชอบมาก

ชอบปานกลาง

ชอบเล็กน้อย

เ�ยÇ

ไมช่อบเล็กน้อย

ไมช่อบปานกลาง

ไมช่อบมาก

ไมช่อบมากท่ีสดุ

รสเผ็ด

ชอบมากท่ีสดุ

ชอบมาก

ชอบปานกลาง

ชอบเล็กน้อย

เ�ยÇ

ไมช่อบเล็กน้อย
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ตาราง 4.24 (ตอ่) 

ข้อมู¨เก่ียวกับผ¨ิตภัณ�rนํ Êา¡ริกอ่องเสริมเป º̈อกÂตงโม ร้อย¨ะ  

2.3.4 รสเค็ม 

ชอบมากท่ีสดุ 0 

ชอบมาก 23 

ชอบปานกลาง 33 

ชอบเล็กน้อย 27 

เ�ยÇ 12 

ไมช่อบเล็กน้อย 3 

ไมช่อบปานกลาง 2 

ไมช่อบมาก 0 

ไมช่อบมากท่ีสดุ 0 

2.3.5 หวาน 

ชอบมากท่ีสดุ 0 

ชอบมาก 25 

ชอบปานกลาง 31 

ชอบเล็กน้อย 33 

เ�ยÇ 12 

ไมช่อบเล็กน้อย 3 

ไมช่อบปานกลาง 2 

ไมช่อบมาก 0 

ไมช่อบมากท่ีสดุ 0 

ชอบมาก

ชอบปานกลาง

ชอบเล็กน้อย

เ�ยÇ

ไมช่อบเล็กน้อย

ไมช่อบปานกลาง

ไมช่อบมาก

ไมช่อบมากท่ีสดุ

หวาน

ชอบมากท่ีสดุ

ชอบมาก

ชอบปานกลาง

ชอบเล็กน้อย

เ�ยÇ

ไมช่อบเล็กน้อย
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ตาราง 4.24 (ตอ่) 

ข้อมู¨เก่ียวกับผ¨ิตภัณ�rนํ Êา¡ริกอ่องเสริมเป º̈อกÂตงโม ร้อย¨ะ  

2.4 ¨ักษณะเนº Êอสัมผัส 

2.4.1 ความเป็นเนº Êอเดียวกัน 

ชอบมากท่ีสดุ 0 

ชอบมาก 22 

ชอบปานกลาง 36 

ชอบเล็กน้อย 29 

เ�ยÇ 12 

ไมช่อบเล็กน้อย 1 

ไมช่อบปานกลาง 0 

ไมช่อบมาก 0 

ไมช่อบมากท่ีสดุ 0 

ผู้บริโภคให้ความรู้สึกต่อผลิตภัณฑ์นํา้พริกอ่องเสริมเปลือกแตงโม โดยให้ให้ความรู้สึก

พอใจต่อลกัษณะผลิตภัณฑ์ในระดบัชอบปานกลางเป็นส่วนใหญ่ สําหรับความรู้สึกต่างÇ ในด้าน

ลกัษณะปราก� สี กลิน่และรสชาต ิและลกัษณะเนือ้สมัผสัให้ความรู้สกึปานกลาง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ชอบมากท่ีสดุ

ชอบมาก

ชอบปานกลาง

ชอบเล็กน้อย

เ�ยÇ

ไมช่อบเล็กน้อย

ไมช่อบปานกลาง

ไมช่อบมาก

ไมช่อบมากท่ีสดุ

ผู้บริโภคให้ความรู้สึกต่อผลิตภัณฑ์นํา้พริกอ่องเสริมเปลือกแตงโม โดยให้ให้ความรู้สึก

พอใจต่อลกัษณะผลิตภัณฑ์ในระดบัชอบปานกลางเป็นส่วนใหญ่ สําหรับความรู้สึกต่างÇ ในด้าน

ลกัษณะปราก� สี กลิน่และรสชาต ิและลกัษณะเนือ้สมัผสัให้ความรู้สกึปานกลาง
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4.2 ผ¨การถ่ายทอดเทคโนโ¨ยี �ระยะที่ 2  ปีงบประมาณ 2558) 

ศนูย์สง่เสริมอาชีพกลุม่สตรีดอนคลงั หมู ่4 จงัหวดัราชบรีุ  วนัท่ี  6  มกราคม  2559 

ผู้ เข้าร่วมอบรมโครงการพฒันาผลิตภัณฑ์นํา้พริกประเภทผกัจากเปลือกแตงโมเหลือทิง้ 

ในส่วนของนักศึกษาตอบแบบสอบถามจํานวน 30 คน ผลจากการสอบถามความคิดเห็น 

พบว่าผู้ ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในภาพรวมต่อการจัดงานอยู่ในระดบัมากท่ีสุด คิด

เป็นร้อยละ  ��.��  ระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ ��.��  ระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ �.��  

ระดบัน้อย คิดเป็นร้อยละ 0.22  และระดบัน้อยที่สดุ คิดเป็นร้อยละ 0.00  ค่าคะแนนเ�ลี่ย คิด

เป็นร้อยละ 91.56 

4.2.1 ข้อมู¨ท่ัวÅปของผู้ตอบÂบบสอบถาม  

 1. เ¡ศ 

 ผู้ตอบแบบสอบถามเป็นเพศชาย จํานวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 3.33 และเป็น

เพศหญิง จํานวน  29 คน คดิเป็นร้อยละ ��.��  ดงัตาราง 4.25 และภาพ �.� 

ตาราง 4.25 แสดงจํานวนผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกเพศ 

เ¡ศ จาํนวน �คน� ร้อย¨ะ 

ชาย 1 �.�� 

หญิง 29 ��.�� 

รวม 30 100.00 

 

 

 

 

 

ภา¡ 4.8  แสดงจํานวนผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตามเพศ 

 

2. อายุ 

พบว่าผู้ ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในภาพรวมต่อการจัดงานอยู่ในระดบัมากท่ีสุด คิด

��.��  ระดบัมาก คิดเป็นร้อยละ ��.��  ระดบัปานกลาง คิดเป็นร้อยละ

ระดบัน้อย คิดเป็นร้อยละ 0.22  และระดบัน้อยที่สดุ คิดเป็นร้อยละ 0.

เป็นร้อยละ 91.56

ข้อมู¨ท่ัวÅปของผู้ตอบÂบบสอบถาม ¨ท่ัวÅปของผ้ตอบÂบบสอบถาม ¨ท่ัวÅปของผ

1. เ¡ศ

ผู้ตอบแบบสอบถามเป็นเพศชาย จํานวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ 3.33

29 คน คดิเป็นร้อยละ ��.��  ดงัตาราง 4.25 และภาพ

แสดงจํานวนผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกเพศ

เ¡ศ จาํนวน �คน�

ชาย 1 

หญิง 29

รวมรวม 3030
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ผู้ตอบแบบสอบถามอาย ุ51 ปีขึน้ไป จํานวน 20 คน คิดเป็นร้อยละ ��.��  อาย ุ

41-50 ปี จํานวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ ��.��  อายุ 31-40 ปี จํานวน 0 คน คิดเป็นร้อยละ �.��  

อาย ุ20-30 ปี จํานวน 0 คน คิดเป็นร้อยละ �.��  และอายุต่ํากว่า 20 ปี จํานวน 0 คน คิดเป็นร้อย

ละ �.��  ดงัตาราง �.26 และภาพ �.� 

ตาราง Ŝ�ŚŞ แสดงจํานวนผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกอาย ุ

อายุ จาํนวน �คน� ร้อย¨ะ 

ต่ํากว่า 20 ปี 0 �.�� 

20-30 ปี 0 �.�0 

31-40 ปี 0 �.�� 

41-50 ปี 10 ��.�� 

51 ปีขึน้ไป 20 ��.�� 

รวม 30 100.00 

 

 

 

 

 

ภา¡ Ŝ�š  แสดงจํานวนผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตามอาย ุ

 

 

 

3. ระดับการศึกษา 

แสดงจํานวนผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกอายุ

อายุ จาํนวน �คน�

ต่ํากว่า 20 ปี 0 

20-30 ปี 0 

31-40 ปี 0 

41-50 ปี 10

51 ปีขึน้ไป 20

รวม 30

ภา¡ Ŝ�š  แสดงจํานวนผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกตามอายุ
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ผู้ตอบแบบสอบถามมีระดบัการศึกษามัธยมศึกษาตอนปลายหรือเทียบเท่า 

จํานวน 26 คน คิดเป็นร้อยละ ��.��  การศึกษาระดบัปริญญาตรี จํานวน 3 คน คิดเป็นร้อยละ 

��.��  การศึกษาระดับอนุปริญญาหรือเทียบเท่า จํานวน 1 คน คิดเป็นร้อยละ �.��  และ

การศึกษาระดบัสูงกว่าปริญญาตรี จํานวน 0 คน คิดเป็นร้อยละ �.��  ดงัตาราง 4.27 และภาพ 

�.�� 

ตาราง 4.27 แสดงจํานวนผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกระดบัการศกึษา 

ระดับการศึกษา จาํนวน �คน� ร้อย¨ะ 

มธัยมศกึษาตอนปลายหรือเทียบเทา่ 26 ��.�� 

อนปุริญญาหรือเทียบเทา่ 1 �.�� 

ปริญญาตรี 3 ��.�� 

สงูกวา่ปริญญาตรี 0 �.�� 

รวม 30 100.00 

 

 

 

 

 

 

ภา¡ 4.10  แสดงจํานวนผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกระดบัการศกึษา 

 

 

 

4.2.2 ความ¡งึ¡อÄจต่อการรับบริการ 

แสดงจํานวนผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกระดบัการศกึษา

ระดับการศึกษาระดับการศึกษาระดั จาํนวน �คน�

มธัยมศกึษาตอนปลายหรือเทียบเทา่ 26

อนปุริญญาหรือเทียบเทา่ 1 

ปริญญาตรี 3 

สงูกวา่ปริญญาตรี 0 

รวม 30

ภา¡ 4.10  แสดงจํานวนผู้ตอบแบบสอบถามจําแนกระดบัการศกึษา
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ผู้ ตอบแบบสอบถามมีความพึงพอใจในด้านของการให้บริการเจ้าหน้าท่ี  ด้าน

กระบวนการ  ขัน้ตอนการให้บริการ  ด้านวิทยากร  ด้านสถานท่ี/ ระยะเวลา/ อาหาร  ด้านความรู้

ความเข้าใจ  และด้านการนําความรู้ไปใช้  คา่เ�ล่ียรวม �.��  ดงัรายละเอียดในตาราง 4.28 และ

ภาพ �.�� 

ตาราง 4.28 แสดงคา่ Χ  และระดบัความพงึพอใจ 

ข้อคาํถาม Χ  
ระดับความ¡งึ

¡อÄจ 

ด้านวิทยากร   

�. การถ่ายทอดความรู้ของวิทยากรมีความชดัเจน �.�� มากท่ีสดุ 

�. ความสามารถในการอธิบายเนือ้หา �.�� มากท่ีสดุ 

�. การเช่ือมโยงเนือ้หาในการ ึกอบรม �.�� มากท่ีสดุ 

�. มีความครบถ้วนของเนือ้หาในการ ึกอบรม �.�� มากท่ีสดุ

�. การใช้เวลาตามท่ีกําหนดไว้ �.�� มากท่ีสดุ 

6. การตอบข้อซกัถามในการ ึกอบรม �.�� มากท่ีสดุ 

 เ�¨่ีย 4.81 มากท่ีสุด 

 ด้านสถานท่ี� ระยะเว¨า� อาหาร   

�. สถานท่ีมีความเหมาะสม �.�� มาก 

�. ความพร้อมของอปุกรณ์โสตทศันปูกรณ์ �.�� มาก 

�. ระยะเวลาในการอบรมมีความเหมาะสม �.�� มากท่ีสดุ 

4. อาหาร มีคความเหมาะสม �.�� มากท่ีสดุ 

 เ�¨่ีย �.�� มาก 

ตาราง 4.28 (ตอ่) 

แสดงคา่ Χ และระดบัความพงึพอใจ

ข้อคาํถาม Χ

ด้านวิทยากร

การถ่ายทอดความรู้ของวิทยากรมีความชดัเจน �.��

ความสามารถในการอธิบายเนือ้หา �.��

การเช่ือมโยงเนือ้หาในการ ึกอบรม �.��

มีความครบถ้วนของเนือ้หาในการ ึกอบรม �.��

การใช้เวลาตามท่ีกําหนดไว้ �.��

การตอบข้อซกัถามในการ ึกอบรม �.��

เ�¨่ีย 4.81

ด้านสถานท่ี� ระยะเว¨า� อาหาร

สถานท่ีมีความเหมาะสม �.��

ความพร้อมของอปุกรณ์โสตทศันปูกรณ์ �.��

ระยะเวลาในการอบรมมีความเหมาะสม �.��

อาหาร มีคความเหมาะสม �.��
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ข้อคาํถาม Χ  
ระดับความ¡งึ

¡อÄจ 

 ด้านการนําความรู้ÅปÄช้   

�. ความรู้  ความเข้าใจในเร่ืองนี ้ก่อน การอบรม �.�� มาก 

2. ความรู้ ความเข้าใจในเร่ืองนี ้หลงั การอบรม �.�� มากท่ีสดุ 

 เ�¨่ีย �.�� มาก 

 ด้านคุณภา¡   

�. สามารถนําความรู้ท่ีได้รับไปประยกุต์ใช้ในการ

ป�ิบตังิานได้ 

�.�� มากท่ีสดุ 

�. ได้เผยแพร่กรรมวิธีผลิต ผลิตภณัฑ์นํา้พริกฯ �.�� มากท่ีสดุ 

�. ความพงึพอใจตอ่หลกัสตูร �.63 มากท่ีสดุ 

 เ�¨่ีย �.70 มากท่ีสุด 

 ร้อย¨ะ 91.56  

หมายเหต ุ   :  เกณฑ์การพิจารณาคา่เ�ล่ีย 

คา่เ�ล่ียระหวา่ง   �.��-�.�� พงึพอใจมากท่ีสดุ 

 คา่เ�ล่ียระหวา่ง     �.��-�.��   พงึพอใจมาก 

 คา่เ�ล่ียระหวา่ง    �.��-�.��     พงึพอใจปานกลาง 

 คา่เ�ล่ียระหวา่ง   �.��-�.��     พงึพอใจน้อย 

 คา่เ�ล่ียระหวา่ง    �.��-�.��      พงึพอใจน้อยท่ีสดุ 

ความรู้ ความเข้าใจในเร่ืองนี ้หลงั การอบรม �.��

เ�¨่ีย �.��

ด้านคุณภา¡

สามารถนําความรู้ท่ีได้รับไปประยกุต์ใช้ในการ

ป�ิบตังิานได้

�.��

ได้เผยแพร่กรรมวิธีผลิต ผลิตภณัฑ์นํา้พริกฯได้เผยแพร่กรรมวิธีผลิต ผลิตภณัฑ์นํา้พริกฯได้เผยแพร่กรรมวิธีผลิต ผลิตภั �.��

ความพงึพอใจตอ่หลกัสตูร �.63

เ�¨่ีย �.70

ร้อย¨ะ 91.56

เกณฑ์การพิจารณาคา่เ�ล่ีย

คา่เ�ล่ียระหวา่ง  �.��-�.�� พงึพอใจมากท่ีสดุ

คา่เ�ล่ียระหวา่ง    �.��-�.��  พงึพอใจมาก

คา่เ�ล่ียระหวา่ง   �.��-�.��    พงึพอใจปานกลาง

คา่เ�ล่ียระหวา่ง  �.��-�.��    พงึพอใจน้อย

คา่เ�ล่ียระหวา่ง   �.��-�.��     พงึพอใจน้อยท่ีสดุ
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ภา¡ 4.11  แสดงคา่ระดบัความพงึพอใจจําแนกตามคา่Χ  เ�ล่ีย ภา¡ 4.11  แสดงคา่ระดบัความพงึพอใจจําแนกตามคา่
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บทที่ ŝ 

 

สรุปÂ¨ะข้อเสนอÂนะ 

 

 

5.1 สรุปการประเมินผ¨การวิจัย (ปีงบประมาณ 2557�  

การเสริมเปลือกแตงโมในผลิตภัณฑ์นํา้พริกประเภทผัดสามารถเสริมได้ร้อยละ 50 ของ

นํา้หนกัส่วนผสมทัง้หมด ซึ่งผู้ชิมในระดบัห้องป�ิบตัิการจํานวน 30 คน และผู้บริโภคจํานวน 100 

คนให้การยอมรับโดยให้การยอมรับในระดบัท่ีชอบปานกลางถึงชอบมาก อย่างไรก็ตาม หากการ

เสริมเปลือกแตงโมเกินกว่าร้อยละ 50 มีผลทําให้ผลิตภณัฑ์นํา้พริกประเภทผดัทัง้ 4 ชนิดได้รับการ

ยอมรับน้อยท่ีสดุ 

และสรุปผลจากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของนํา้พริกประเภทผัดเสริมเลือก

แตงโมมีดงันี ้

- นํา้พริกเผาเสริมเปลือกแตงโมประกอบด้วย ความชืน้ร้อยละ 48.8 เถ้าร้อยละ 4.83 

ไขมนัร้อยละ 9.56 โปรตีนร้อยละ 7.2 สารเย่ือใยร้อยละ 7.09 และคาร์โบไ±เดรตร้อยละ 29.6 

- นํา้พริกปลาร้าเสริมเปลือกแตงโมประกอบด้วยความชืน้ร้อยละ 64.9 เถ้าร้อยละ 4.21 

ไขมนัร้อยละ 5.60 โปรตีนร้อยละ 5.93 สารเย่ือใยร้อยละ 5.41 และคาร์โบไ±เดรตร้อยละ 19.4 

- นํา้พริกตาแดงเสริมเปลือกแตงโมประกอบด้วยความชืน้ร้อยละ 50.90 เถ้าร้อยละ 7.34 

ไขมนัร้อยละ 3.26 โปรตีนร้อยละ 6.68 สารเย่ือใยร้อยละ 11.11 และคาร์โบไ±เดรตร้อยละ 31.8 

- นํา้พริกอ่องเสริมเปลือกแตงโมประกอบด้วยความชืน้ร้อยละ 67.9 เถ้าร้อยละ 2.61 

ไขมนัร้อยละ 12.8 โปรตีนร้อยละ 6.67 สารเย่ือใยร้อยละ 3.21 และคาร์โบไ±เดรตร้อยละ 9.92 

ข้อเสนอÂนะ 

การเสริมเปลือกแตงโมในผลิตภัณฑ์นํา้พริกประเภทผัดสามารถเสริมได้ร้อยละ 50 ของ

นํา้หนกัส่วนผสมทัง้หมด เน่ืองจากหากมีการเพิ่มปริมาณการทดแทนมากกว่านีจ้ะมีผลกระทบตอ่

เนือ้สมัผสั  รวมทัง้ความพึงพอใจคณุลกัษณะทางประสาทสมัผสั  ดงันัน้  ควรศึกษาเพิ่มเติมด้าน

การเตรียมเปลือกแตงโมในรูปแบบตา่งÇ ก่อนนํามาเสริมเพ่ือชว่ยปรับปรุงเนือ้สมัผสัของผลิตภณัฑ์

นํา้พริกประเภทผดั ซึง่คณุลกัษณะเหลา่นีมี้ผลกระทบตอ่การยอมรับผลิตภณัฑ์ 

 

การประเมินผ¨การวิจัย (ปี(ปี( งบประมาณ 2557� 

การเสริมเปลือกแตงโมในผลิตภัณฑ์นํา้พริกประเภทผัดสามารถเสริมได้

ส่วนผสมทัง้หมด ซึ่งผู้ชิมในระดบัห้องป�ิบตัิการจํานวน 30 คน และผู้บริโภคจํานวน 100 

คนให้การยอมรับโดยให้การยอมรับในระดบัท่ีชอบปานกลางถึงชอบมาก อย่างไรก็ตาม หากการ

เสริมเปลือกแตงโมเกินกว่าร้อยละ 50 มีผลทําให้ผลิตภณัฑ์นํา้พริกประเภทผดัทัง้ 4 ชนิดได้รับการ

สรุปผลจากการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของนํา้พริกป

พริกเผาเสริมเปลือกแตงโมประกอบด้วย ความชืน้ร้อยละ 48.8 เถ้าร้อยละ

ไขมนัร้อยละ 9.56 โปรตีนร้อยละ 7.2 สารเย่ือใยร้อยละ 7.09 และคาร์โบไ±

นํา้พริกปลาร้าเสริมเปลือกแตงโมประกอบด้วยความชืน้ร้อยละ 64.9 เถ้าร้อยละ

ไขมนัร้อยละ 5.60 โปรตีนร้อยละ 5.93 สารเย่ือใยร้อยละ 5.41 และคาร์โบไ±

นํา้พริกตาแดงเสริมเปลือกแตงโมประกอบด้วยความชืน้ร้อยละ 50.90 เถ้าร้อยละ 7.34 

ไขมนัร้อยละ 3.26 โปรตีนร้อยละ 6.68 สารเย่ือใยร้อยละ 11.11 และคาร์โบไ±

นํา้พริกอ่องเสริมเปลือกแตงโมประกอบด้วยความชืน้ร้อยละ 67.9 เถ้าร้อยละ 2.61 

ไขมนัร้อยละ 12.8 โปรตีนร้อยละ 6.67 สารเย่ือใยร้อยละ 3.21 และคาร์โบไ±เดรตร้อยละ 9.92

ข้อเสนอÂนะ

การเสริมเปลือกแตงโมในผลิตภัณฑ์นํา้พริกประเภทผัดสามารถเสริมได้ร้อยละ 50 ของ
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5.2 สรุปการประเมินผ¨การวิจัยÂ¨ะถ่ายทอดเทคโนโ¨ยี ปีงบประมาณ 2558

ต่อเนº่องจากปีงบประมาณ ���� มีดังนี Ê 

การถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นํา้พริกประเภทผดัจากเปลือกแตงโมเหลือทิง้ ณ ศนูย์

สง่เสิมอาชีพกลุ่มแม่บ้านสตรีดอนคลงันี ้บรรลวุตัถปุระสงค์ท่ีได้กําหนดไว้ คือ ผู้ เข้ารับการอบรมมี

ความพึงพอใจต่อหลักสูตร ร้อยละ 92.67  ñĎšøĆïïøĉÖćøîĞćÙüćöøĎšĕðĔßšðøąē÷ßîŤ øšĂ÷úąǰ94.67  

đñ÷ĒóøŠÖøøöüĉíĊÖćøñúĉêǰñúĉêõĆèæŤîĚĞćóøĉÖðøąđõìñĆé øšĂ÷úąǰ�����  และ ÙüćöóċÜóĂĔÝêŠĂ

ÖøąïüîÖćøǰøšĂ÷úąǰ91.56  สร้างความสนใจช่วยพัฒนาให้ความรู้ของชุมชน มีความเข้าใจใน

ขัน้ตอนการทํานํา้พริกประเภทผัดจากเปลือกแตงโมเหลือทิง้ เห็นความสําคญัของเปลือกแตงโม

เหลือทิง้ท่ีสามารถนํามาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์อาหารชนิดใหมÇ่ ได้ เพ่ือให้เกิดมลูคา่ได้ 

ข้อเสนอÂนะ 

ควรศกึษาเพิ่มเติมด้านการเตรียมเปลือกแตงโมเหลือทิง้ในหลากหลายรูปแบบ  ก่อนนํามา

เสริมเพ่ือช่วยปรับปรุงเนือ้สมัผสัของผลิตภัณฑ์นํา้พริกประเภทผดั ซึ่งคณุลกัษณะเหล่านีมี้ผลต่อ

การยอมรับผลิตภณัฑ์ และการพฒันาคณุภาพของผลิตภัณฑ์นํา้พริกให้ได้ตามมารตรฐาน มผช.  

เพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีการพฒันาผลิตภัณฑ์นํา้พริกท่ีมีเปลือกแตงโมเหลือทิง้เป็นส่วนประกอบ

เผยแพร่ สร้างอาชีพหรือเป็นแนวทางเพิ่มรายได้ให้แก่ครอบครัวและชมุชนอ่ืนÇ ตอ่ไป 

ความพึงพอใจต่อหลักสูตร ร้อยละ 92.67  ñĎšøĆïïøĉÖćøîĞćÙüćöøĎšĕðĔßšðøąē÷ßîŤ

đñ÷ĒóøŠÖøøöüĉíĊÖćøñúĉêǰñúĉêõĆèæŤîĚĞćóøĉÖðøąđõìñĆé øšĂ÷úąǰ�����

ÖøąïüîÖćøǰøšĂ÷úąǰ91.56  สร้างความสนใจช่วยพัฒนาให้ความรู้ของชุมชน มีความเข้าใจใน

ขัน้ตอนการทํานํา้พริกประเภทผัดจากเปลือกแตงโมเหลือทิง้ เห็นความสําคญัของเปลือกแตงโม

เหลือทิง้ท่ีสามารถนํามาแปรรูปเป็นผลิตภณัฑ์อาหารชนิดใหมÇ่ ได้ เพ่ือให้เกิดมลูคา่ได้

ข้อเสนอÂนะ

ควรศกึษาเพิ่มเติมด้านการเตรียมเปลือกแตงโมเหลือทิง้ในหลากหลาย

เพ่ือช่วยปรับปรุงเนือ้สมัผสัของผลิตภัณฑ์นํา้พริกประเภทผดั ซึ่งคณุลกัษณะเหล่านีมี้ผลต่อ

การยอมรับผลิตภณัฑ์ และการพฒันาคณุภาพของผลิตภณัฑ์นํา้พริกให้ได้ตามมารตรฐาน มผช.  

เพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีการพฒันาผลิตภัณฑ์นํา้พริกท่ีมีเปลือกแตงโมเหลือทิง้เป็นส่วนประกอบ

สร้างอาชีพหรือเป็นแนวทางเพิ่มรายได้ให้แก่ครอบครัวและชมุชนอ่ืนÇ ตอ่ไป
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คาํนํา 
 

การถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์นํา้พริกประเภทผดัจากเปลือกแตงโมเหลือทิง้  

เป็นโครงท่ีดําเนินการตอ่เน่ืองจากการวิจยัเร่ืองการพฒันาผลติภณัฑ์นํา้พริกประเภทผดัจากเปลือก

แตงโมเหลือทิง้  ซึ่งคณะผู้ วิจยัได้เล็งเห็นความสําคญัของความรู้ท่ีได้จากผลงานวิจัย  เน่ืองจาก

เป็นเร่ืองราวของอาหารประเภทนํา้พริกท่ีเป็นภูมิปัญญา จึงได้จัดไห้มีการถ่ายทอด ความรู้ 

ความสําคญัและวิธีการผลิตนํา้พริกประเภทผดั โดยมีเปลือกแตงโมท่ีเหลือทิง้จาก  ร้านขายผลไม้ท่ี

ไม่มีมูลค่า แต่มากด้วยประโยชน์มาเป็นส่วนประกอบ ให้แก่ชุมชนท่ีสามารถนําไปผลิตในเชิง

การค้า และเป็นการอนรัุกษ์ภมูิปัญญาไทยได้อีกด้วย 

 

 

ปานทิพย์  ผดงุศลิป์และคณะผู้ วิจยั 

        

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

แตงโมเหลือทิง้  ซึ่งคณะผู้ วิจยัได้เล็งเห็นความสําคญัของความรู้ท่ีได้จากผลงานวิจัย  เน่ืองจาก
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ญและวิธีการผลิตนํา้พริกประเภทผดั โดยมีเปลือกแตงโมท่ีเหลือทิง้จาก  ร้านขายผลไม้ท่ี

ไม่มีมูลค่า แต่มากด้วยประโยชน์มาเป็นส่วนประกอบ ให้แก่ชุมชนท่ีสามารถนําไปผลิตในเชิง

การค้า และเป็นการอนรัุกษ์ภมูิปัญญาไทยได้อีกด้วย
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- นํา้พริกอ่องเสริมเปลือกแตงโม 14 

- นํา้พริกปลาร้าผดัเสริมเปลือกแตงโม 15 

- ผกัเคียงท่ีนิยมรับประทานคูนํ่า้พริก 16 

ผกัเคียง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

หลกัสตูรการถ่ายทอดเทคโนโลยี

นํา้พริกประเภทผดัจากเปลือกแตงโมเหลือทิง้

ความรู้ทัว่ไปเก่ียวกบัแตงโม

นํา้พริกประเภทผดั

วตัถดุบิและเคร่ืองปรุงรส

ตํารับนํา้พริกประเภทผดั

- นํา้พริกเผาผดัเสริมเปลือกแตงโม

- นํา้พริกตาแดงผดัเสริมเปลือกแตงโม

- นํา้พริกอ่องเสริมเปลือกแตงโม

- นํา้พริกปลาร้าผดัเสริมเปลือกแตงโม

- ผกัเคียงท่ีนิยมรับประทานคูนํ่า้พริก
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ห¨ักสูตรการถ่ายทอดเทคโนโ¨ย ี

ผ¨ิตภณั�rนํ Êา¡ริกประเภทผัดจากเป º̈อกÂตงโมเห º̈อทิ Êง 
 

จํานวน  14  ชัว่โมง   ท 2  ป 12 

 

1. ห¨ักการ 

นํา้พริกเป็นอาหารคู่ครัวท่ีคนไทยรู้จกักันดี ในสํารับกบัข้าวของคนไทยจะต้องมีนํา้พริก

รวมอยู่แทบทุกมือ้  ซึ่งสามารถเลือกรับประทานได้ซึ่งจะช่วยทําให้อาหารท่ีบริโภคในมือ้นัน้Ç มี

รสชาติดีย่ิงขึน้  วิธีการทําท่ีไม่ยุ่งยากสามารถประกอบรับประทานเองได้ทุกครอบครัว  วิธีทําก็

คล้ายÇกันแล้วแต่จะชอบรสเปรีย้ว เค็ม หวาน เผ็ด ซึ่งส่วนประกอบหลกัของนํา้พริก ก็สามารถ

ใช้ได้ทัง้พริกขีแ้ห้ง หรือพริกสด สว่นประกอบรองลงมาได้แก่  

 กุ้งแห้ง กระเทียม หอมแดง กะปิ นํา้ตาลปีËบ เกลือ นํา้ปลา นํา้มะนาว หรือผลไม้ท่ีมีรส

เปรีย้ว  เชน่ มะมว่ง มะดนั ส้มจีËด ฯลฯตวัอยา่งนํา้พริก เชน่ นํา้พริกตาแดง  นํา้พริกปลายา่ง

 นํา้พริกอ่อง เป็นต้น 

เปลือกแตงโมเป็นวตัถุดิบทางอาหารท่ีสามารถนํามาบริโภคได้ แต่ไม่เป็นท่ีนิยม จึงไม่มี

มลูคา่ถึงแม้จะมีคณุคา่ก็ตาม เปลือกแตงโมเป็นสว่นท่ีเหลือทิง้มากกว่าจะนํามาใช้ประโยชน์เกือบ

ทุกส่วนของแตงโมมีสรรพคุณทางยามากมาย ใบแตงโมนํามาต้มชงเป็นยาลดไข้ ผลแตงโม เอา

ส่วนท่ีเป็นเนือ้ขาวของเปลือกแตงโมทิง้เอาเปลือกไปต้มนํา้ให้เดือดเติมนํา้ตาลทรายลงไปพอให้

หวานใช้ด่ืมแทนนํา้ทําให้รู้สึกชุ่มคอ ลดอาการคอแห้ง เจ็บคอ แก้กระหายนํา้การนําเปลือกแตงโม

ซึง่เป็นวตัถดุิบทางการเกษตรท่ีเหลือทิง้แล้วจากรถเข็นขายผลไม้สดมาเป็นส่วนประกอบในอาหาร

ประเภทนํา้พริก ซึง่นบัเป็นการเพิ่มมลูคา่ให้กบัเปลือกแตงโมเพิ่มคณุคา่ให้กบัอาหาร 

 

2. จุดประสงคrของห¨ักสูตรเพ่ือให้ผู้ เรียน 

1. มีความรู้ความเข้าใจรู้เก่ียวกบัประโยชน์ของเปลือกแตงโม 

2. มีความรู้ความเข้าใจรู้เก่ียวกบัอาหารประเภทนํา้พริกประเภทผดั 

3. มีกิจกรรมทําในยามวา่งให้เกิดประโยชน์ 

4. เป็นแนวทางสร้างรายได้เสริม 

 

 

นํา้พริกเป็นอาหารคู่ครัวท่ีคนไทยรู้จกักันดี ในสํารับกบัข้าวของคนไทยจะต้องมีนํา้พริก

รวมอยู่แทบทุกมือ้  ซึ่งสามารถเลือกรับประทานได้ซึ่งจะช่วยทําให้อาหารท่ีบริโภคในมือ้นัน้Ç มี

รสชาติดีย่ิงขึน้  วิธีการทําท่ีไม่ยุ่งยากสามารถประกอบรับประทานเองได้ทุกครอบครัว  วิธีทําก็

คล้ายÇกันแล้วแต่จะชอบรสเปรีย้ว เค็ม หวาน เผ็ด ซึ่งส่วนประกอบหลกัของนํา้พริก ก็สามารถ

ใช้ได้ทัง้พริกขีแ้ห้ง หรือพริกสด สว่นประกอบรองลงมาได้แก่ 

กุ้ งแห้ง กระเทียม หอมแดง กะปิ นํา้ตาลปีËบ เกลือ นํา้ปลา นํา้มะนาว หรือผลไม้ท่ีมีรส

เชน่ มะมว่ง มะดนั ส้มจีËด ฯลฯตวัอยา่งนํา้พริก เชน่ นํา้พริกตาแดง

นํา้พริกอ่อง เป็นต้น

เปลือกแตงโมเป็นวตัถุดิบทางอาหารท่ีสามารถนํามาบริโภคได้ แต่ไม่เป็นท่ีนิยม จึงไม่มี

มลูคา่ถึงแม้จะมีคณุคา่ก็ตาม เปลือกแตงโมเป็นสว่นท่ีเหลือทิง้มากกว่าจะนํามาใช้ประโยชน์เกือบ

ทุกส่วนของแตงโมมีสรรพคุณทางยามากมาย ใบแตงโมนํามาต้มชงเป็นยาลดไข้ ผลแตงโม เอา

ส่วนท่ีเป็นเนือ้ขาวของเปลือกแตงโมทิง้เอาเปลือกไปต้มนํา้ให้เดือดเติมนํา้ตาลทรายลงไปพอให้

หวานใช้ด่ืมแทนนํา้ทําให้รู้สึกชุ่มคอ ลดอาการคอแห้ง เจ็บคอ แก้กระหายนํา้การนําเปลือกแตงโม

ซึง่เป็นวตัถดุิบทางการเกษตรท่ีเหลือทิง้แล้วจากรถเข็นขายผลไม้สดมาเป็นส่วนประกอบในอาหาร

ประเภทนํา้พริก ซึง่นบัเป็นการเพิ่มมลูคา่ให้กบัเปลือกแตงโมเพิ่มคณุคา่ให้กบัอาหาร

จุดประสงคrของห¨ักสูจุดประสงคrของห¨ักสูจุดประสงคrของห¨ักสตรเพ่ือให้ผู้ เรียน

มีความรู้ความเข้าใจรู้เก่ียวกบัประโยชน์ของเปลือกแตงโม
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3. จุดประสงคrนําทางเพ่ือให้ผู้ เรียนสามารถ 

1. รู้เก่ียวกบัประโยชน์ของเปลือกแตงโม 

2. รู้เก่ียวกบัการเลือกวตัถดุิบในการทํานํา้พริกประเภทผดั 

3. รู้เก่ียวกบัขัน้ตอนการทํานํา้พริกประเภทผดั 

4. สามารถทํานํา้พริกประเภทผดัเสริมเปือกแตงโมตามตํารับท่ีกําหนดได้ 

 

4. วิ�ีเรียนÂ¨ะข้อกาํหนดของการเรียน  

1. เน้นและยดึผู้ เรียนเป็นสําคญั 

2. วิทยากรสาธิต / ถ่ายทอดความรู้ 

3. ป�ิบตัจิริง 

 

5. ราย¨ะเอียดของห¨ักสูตร 

1. ความรู้ทัว่ไปเก่ียวกบัวตัถดุิบในการทํานํา้พริกประเภทผดั จํานวน 2 ชัว่โมง 

2. การทํานํา้พริกตาแดงผดัเสริมเปลือกแตงโม จํานวน 3 ชัว่โมง 

3. การทํานํา้พริกปลาร้าผดัเสริมเปลือกแตงโม จํานวน 3 ชัว่โมง 

4. การทํานํา้พริกเผาผดัเสริมเปลือกแตงโม จํานวน 3 ชัว่โมง 

5. การทํานํา้พริกอ่องเสริมเปลือกแตงโม จํานวน 3 ชัว่โมง 

 รวม 14 ช่ัวโมง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

สามารถทํานํา้พริกประเภทผดัเสริมเปือกแตงโมตามตํารับท่ีกําหนดได้

วิ�ีเรียนÂ¨ะข้อกาํหนดของการเรียน 

เน้นและยดึผู้ เรียนเป็นสําคญั

วิทยากรสาธิต / ถ่ายทอดความรู้

ป�ิบตัจิริง

ราย¨ะเอียดของห¨ักสูตร

ความรู้ทัว่ไปเก่ียวกบัวตัถดุิบในการทํานํา้พริกประเภทผดั

การทํานํา้พริกตาแดงผดัเสริมเปลือกแตงโม

การทํานํา้พริกปลาร้าผดัเสริมเปลือกแตงโม

การทํานํา้พริกเผาผดัเสริมเปลือกแตงโม

การทํานํา้พริกอ่องเสริมเปลือกแตงโม

รวม
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ตอนที่ ř 

 

ความรู้ทั่วÅปเก่ียวกับÂตงโม 

 

 
Âตงโมเป็นผลไม้ลูกกลมโต เปลือกนอกสีเขียวเข้ม หรือมีลายสีเขียวอ่อนพาดตามยาว 

เนือ้ใน�่ํานํา้ รสหวานหอม มีเมล็ดสีดําเล็กÇ แทรกอยู่ตามแกนกลาง เนือ้ในมีทัง้พนัธุ์สีแดง และสี

เหลือง แตงโมมีนํา้เป็นส่วนประกอบอยู่สูงถึงร้อยละ 92 มีช่ือภาษาอังกฤษว่า Watermelon ช่ือ

วิทยาศาสตร์ว่า ซิทรัลลัส วูลการีส (Citrullus vulgaris) เป็นพืชท่ีอยู่ในตระกูลแตง (Family : 

Cucurbitaceae) พืชในตระกลูนีน้อกจากแตงโมแล้วก็มี แตงกวา ฟัก แฟง แตง หอม แตงแคนตา

ลูป เป็นต้น แตงโมจัดเป็นพืชเมืองร้อน มีถ่ินกําเนิดในอาฟริกาตอนเหนือ และตะวันออกกลาง 

ตอ่มาได้แพร่ขยายออกไปในอเมริกา เอเซีย และยโุรป สมยัเม่ือ ร่ังเศสเข้าไปตัง้รกรากในอเมริกา 

พบวา่ชาวอินเดียแดงปลกูแตงโมกนัแล้ว 

1. เนือ้แตงโม มีเบต้าแคโรทีน และวิตามินซีสงู ช่วยกระตุ้นภูมิคุ้มกนั ป้องกันการติดเชือ้ 

บํารุงสายตา และผิวพรรณ มีสารไลโคพีน ซึ่งเป็นรงควัตถุท่ีทําให้ผักผลไม้มีสีแดง จะช่วยต้าน

อนมุลูอิสระ   ลดความเส่ียงตอ่การเป็นโรคหวัใจและโรคมะเร็งตอ่มลกูหมากได้อย่างดี ท่ีน่าสงัเกต

คือ ในแตงโมเนือ้สีแดง 1 ส่วน (170 กรัม) มีเบต้าแคโรทีน 1,047 ไมโครกรัม ไลโคพีน 11,378 

ไมโครกรัม ในขณะท่ีแตงโมเนือ้สีเหลือง 1 ส่วน  (188 กรัม) มีเบต้าแคโรทีนเพียง 10 ไมโครกรัม 

และไม่มีไลโคพีนเลย ซึ่งนกัวิทยาศาสตร์จากสถาบนัวิจยัการเกษตรฯ แห่งสหรัฐอเมริกา ยงัพบว่า

แตงโมมีสาร ซิทรูลีน (citrulline) ท่ีร่างกายจะใช้สารนีใ้นการเพิ่มประสิทธิภาพให้แก่กรดอะมิโน

อาร์จินีน (arginine) ซึ่งเป็นกรดอะมิโนท่ีช่วยเสริมสร้างการทํางานของหลอดเลือด ส่งผลดีต่อ

ระบบการไหลเวียนโลหิตช่วยกําจัดแอมโมเนียซึ่งเป็นของเสียจากการย่อยสลายโปรตีนออก

ร่างกาย และมีบทบาทตอ่การแบง่ตวัของเซลล์ ชว่ยรักษาบาดแผลให้หายเร็ว 

2. แตงโมยังมีสารสําคัญต่อร่างกายอีกหลายชนิด เช่น เส้นใยอาหาร โพแทสเซียม 

แคลเซียม ฟอสฟอรัส ขณะเดียวกันแตงโมก็ปราศจากไขมนั มีพลงังาน และโซเดียมต่ํา จึงเหมาะ

อยา่งย่ิงกบัผู้ ท่ีต้องการคมุนํา้หนกั 

3. ส่วนอ่ืนÇ ของแตงโมก็มีประโยชน์ไม่แพ้กัน ได้แก่ เปลือกแตงโมช่วยลดอาการระคาย

เคืองจากการถูกแดดเผาได้โดยการนําไปแช่เย็นแล้วแปะลงบนผิวบริเวณนัน้ เมล็ดแตงโมอบ มี 

เป็นผลไม้ลูกกลมโต เปลือกนอกสีเขียวเข้ม หรือมีลายสีเขียวอ่อนพาดตามยาว 

เนือ้ใน�่ํานํา้ รสหวานหอม มีเมล็ดสีดําเล็กÇ แทรกอยู่ตามแกนกลาง เนือ้ในมีทั ้

เหลือง แตงโมมีนํา้เป็นส่วนประกอบอยู่สูงถึงร้อยละ 92 มีช่ือภาษาอังกฤษว่า 

วิทยาศาสตร์ว่า ซิทรัลลัส วูลการีส (Citrullus vulgaris) เป็นพืชท่ีอยู่ในตระกูลแตง (

) พืชในตระกลูนีน้อกจากแตงโมแล้วก็มี แตงกวา ฟัก แฟง แตง หอม แตงแคนตา

ลูป เป็นต้น แตงโมจัดเป็นพืชเมืองร้อน มีถ่ินกําเนิดในอาฟริกาตอนเหนือ และตะวันออกกลาง 

ตอ่มาได้แพร่ขยายออกไปในอเมริกา เอเซีย และยโุรป สมยัเม่ือ ร่ังเศสเข้าไปตัง้รกรากในอเมริกา 

พบวา่ชาวอินเดียแดงปลกูแตงโมกนัแล้ว

เนือ้แตงโม มีเบต้าแคโรทีน และวิตามินซีสงู ช่วยกระตุ้นภูมิคุ้มกนั ป้องกันการติดเชือ้ 

บํารุงสายตา และผิวพรรณ มีสารไลโคพีน ซึ่งเป็นรงควัตถุท่ีทําให้ผักผลไม้มีสีแดง จะช่วยต้าน

อนมุลูอิสระ   ลดความเส่ียงตอ่การเป็นโรคหวัใจและโรคมะเร็งตอ่มลกูหมากได้อย่างดี ท่ีน่าสงัเกต

คือ ในแตงโมเนือ้สีแดง 1 ส่วน (170 กรัม) มีเบต้าแคโรทีน 1,047 ไมโครกรัม ไลโคพีน 

ไมโครกรัม ในขณะท่ีแตงโมเนือ้สีเหลือง 1 ส่วน  (188 กรัม) มีเบต้าแคโรทีนเพียง 

และไม่มีไลโคพีนเลย ซึ่งนกัวิทยาศาสตร์จากสถาบนัวิจยัการเกษตรฯ แห่งสหรัฐอเมริกา ยงัพบว่า

แตงโมมีสาร ซิทรูลีน (citrulline) ท่ีร่างกายจะใช้สารนีใ้นการเพิ่มประสิทธิภาพให้แก่กรดอะมิโน

arginine) ซึ่งเป็นกรดอะมิโนท่ีช่วยเสริมสร้างการทํางานของหลอดเลือด ส่งผลดีต่อ

ระบบการไหลเวียนโลหิตช่วยกําจัดแอมโมเนียซึ่งเป็นของเสียจากการย่อยสลายโปรตีนออก

ร่างกาย และมีบทบาทตอ่การแบง่ตวัของเซลล์ ชว่ยรักษาบาดแผลให้หายเร็ว



115 
 

โปรตีน คาร์โบไ±เดรต แมกนีเซียม สงักะสี เหล็ก และแคลเซียม(กองบรรณาธิการหนงัสือสขุภาพ

กาย-ใจ, 2554) 

 

ตาราง แสดงคณุคา่ทางโภชนาการของแตงโม 100 กรัม 

คุณค่าทางโภชนาการ ปริมาณสารอาหาร 

พลงังาน(Kcal.) 8.0 

นํา้(gm.) 98.0 

โปรตีน (gm.) 0.3 

ไขมนั (gm.) 0 

คาร์โบไ±เดรต(gm.) 1.6 

แคลเซียม(mg.) 3.0 

ฟอสฟอรัส(mg.) 1.0 

เหล็ก(mg.) 0.2 

กาก (mg.) 0.3 

ท่ีมา : กองโภชนาการ, 2544. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

คุณค่าทางโภชนาการ ปริมาณสารอาหาร

พลงังาน(Kcal.)

นํา้(gm.) 98.0

โปรตีน (gm.)

ไขมนั (gm.)

คาร์โบไ±เดรต(gm.)

แคลเซียม(mg.)

ฟอสฟอรัส(mg.)

เหล็ก(mg.)

กาก (mg.)

กองโภชนาการ, 2544.
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ตอนที่ 2 

 

นํ Êา¡ริก 

 

 
นํ Êา¡ริกเป็นอาหารไทยประเภทเคร่ืองจิม้ชนิดหนึ่ง ส่วนใหญ่ใช้รับประทานคู่กับผัก ท่ีมี

สว่นประกอบสําคญัคือ พริก ท่ีต้องตําละเอียด มีอยูห่ลายอยา่งเรียกตามสว่นประกอบท่ีใสล่งไป 

 

การจัดประเภทนํ Êา¡ริกตามรสชาต ิ

ได้แบง่นํา้พริกออกตามรสคือ 

- รสเผ็ดเปรีย้วเคม็หวานเชน่นํา้พริกกะปินํา้พริกลงเรือนํา้พริกมะมว่งเป็นต้น 

- รสเผ็ดเปรีย้วเคม็เชน่นํา้พริกปลาร้าเป็นต้น (จารุวรรณ, 2525) 

 

การจัดประเภทนํ Êา¡ริกตามวิ�ีหุงต้มได้แบง่นํา้พริกออกเป็น 

1. ประเภทรับประทานสดในขัน้ตอนการทําหรือตํานํา้พริกจะไม่ใช้ความร้อนในการ

ประกอบอาหารเลยเชน่นํา้พริกมะดนันํา้พริกมะมว่งนํา้พริกส้มมะขามเปียก 

2. ประเภทท่ีต้องเผาส่วนผสมเช่นพริกกระเทียมกะปิหอมแดงต้องนําไปเผาเพ่ือให้เกิด

กลิ่นหอมเชน่นํา้พริกเผานํา้พริกแจว่นํา้พริกหนุม่เป็นต้น 

3. ประเภทผดัหลงัจากตําส่วนผสมของนํา้พริกแล้วจงึนําลงมาผดักบันํา้มนัพืชให้สกุและ

หอมแล้วปรุงรสเชน่นํา้พริกมะขามสดนํา้พริกลงเรือนํา้พริกระกํา เป็นต้น (วลัยา, 2537) 

 

นํ Êา¡ริกป¨าร้า หมายถึง ผลิตภัณฑ์ท่ีทําจากเคร่ืองเทศและสมุนไพรต่างÇ เช่น หวัหอม

กระเทียม พริกนํามาย่าง คัว่ หรืออบจนสุก บดอย่างหยาบผสมให้เข้ากนัแล้วเติมปลาร้าและเนือ้

ปลาท่ีต้มสุก ผสมให้เข้ากัน เติมเคร่ืองปรุงรส เช่น มะนาว ในอตัราส่วนท่ีเหมาะสมอาจนําไปให้

ความร้อนหรืออบจนแห้งก็ได้ 

1. นํา้พริกปลาร้าพร้อมบริโภค หมายถึงนํา้พริกปลาร้าท่ีผ่านความร้อนแล้วบริโภคได้

ทนัที 

2. นํา้พริกปลาร้าพร้อมปรุง หมายถึงนํา้พริกปลาร้าท่ีอบแห้งแล้ว เติมนํา้ร้อนและคนให้

เข้ากนัก่อนบริโภค 

เป็นอาหารไทยประเภทเคร่ืองจิม้ชนิดหนึ่ง ส่วนใหญ่ใช้รับประทานคู่กับ

สว่นประกอบสําคญัคือ พริก ท่ีต้องตําละเอียด มีอยูห่ลายอยา่งเรียกตามสว่นประกอบท่ีใสล่งไป

การจัดประเภทนํ Êา¡ริกตามรสชาติ

ได้แบง่นํา้พริกออกตามรสคือ

รสเผ็ดเปรีย้วเคม็หวานเชน่นํา้พริกกะปินํา้พริกลงเรือนํา้พริกมะมว่งเป็นต้นรสเผ็ดเปรีย้วเคม็หวานเชน่นํา้พริกกะปินํา้พริกลงเรือนํา้พริกมะมว่งเป็นต้นรสเผ็ดเปรี ้

รสเผ็ดเปรีย้วเคม็เชน่นํา้พริกปลาร้าเป็นต้น (จารุวรรณ, 2525)

การจัดประเภทนํ Êา¡ริกตามวิ�ีหุงต้มได้แบง่นํา้พริกออกเป็น

ประเภทรับประทานสดในขัน้ตอนการทําหรือตํานํา้พริกจะไม่ใช้ความร้อนในการ

าหารเลยเชน่นํา้พริกมะดนันํา้พริกมะมว่งนํา้พริกส้มมะขามเปียก

ประเภทท่ีต้องเผาส่วนผสมเช่นพริกกระเทียมกะปิหอมแดงต้องนําไปเผาเพ่ือให้เกิด

กลิ่นหอมเชน่นํา้พริกเผานํา้พริกแจว่นํา้พริกหนุม่เป็นต้น

ประเภทผดัหลงัจากตําส่วนผสมของนํา้พริกแล้วจงึนําลงมาผดักบันํา้มนั

หอมแล้วปรุงรสเชน่นํา้พริกมะขามสดนํา้พริกลงเรือนํา้พริกระกํา เป็นต้น

นํ Êา¡ริกป¨าร้า หมายถึง ผลิตภัณฑ์ท่ีทําจากเคร่ืองเทศและสมุนไพร

นํามาย่าง คัว่ หรืออบจนสุก บดอย่างหยาบผสมให้เข้ากนัแล้วเติม

ปลาท่ีต้มสุก ผสมใ เคร่ืองปรุงรส เช่น มะนาว ในอตัราส่วนท่ีเหมาะสมอาจนําไปให้

http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%84%E0%B8%97%E0%B8%A2
http://th.wikipedia.org/w/index.php?title=%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%88%E0%B8%B4%E0%B9%89%E0%B8%A1&action=edit&redlink=1
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9C%E0%B8%B1%E0%B8%81
http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/word/1331/spice-%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/word/2364/herb-%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B8%B8%E0%B8%99%E0%B9%84%E0%B8%9E%E0%B8%A3
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/word/2354/garlic-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/word/2589/capsicum-%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/word/3731/%E0%B8%9B%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%A3%E0%B9%89%E0%B8%B2
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/word/754/condiment-%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B8%E0%B8%87%E0%B8%A3%E0%B8%AA
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นํ Êา¡ริกตาÂดง เป็นอาหารพืน้บ้านของคนทางภาคเหนือโดยการนําเอาวตัถุดิบท่ีมีใน

ท้องถ่ินมาแปรรูปในการใส่เคร่ืองปรุงรสต่างÇเช่นพริกแห้ง หอม กะเทียมฯลฯซึ่งการทําอาหาร

พืน้บ้านนีไ้ด้รับการถ่ายทอดจากรุ่นสู่รุ่นเป็นอาหารท่ีทําขึน้ง่ายÇ แตมี่รสชาติดีเหมือนกับวิถีการ

ดํารงชีวิตของคนในท้องถ่ินท่ีอยูก่นัแบบเรียบง่ายแตรั่กษาไว้ซึง่ 

วฒันธรรมท่ีดีงาม และทรงคณุคา่นํา้พริกตาแดงมีเอกลกัษณ์ท่ีโดดเดน่ในเร่ืองของรสชาติ

เพราะมีส่วนผสมของวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในท้องถ่ิน มีความปลอดภัยอีกทัง้สามารถนําไปประกอบ

อาหารประเภทอ่ืนÇ ของทางภาคเหนือได้อีกด้วย เช่นนํานํา้พริกตาแดงไปทํานํา้พริกอ่อง ขนมจีน

นํา้เงีย้ว หรือนําไปจิม้ทานกับขนมก็ได้ (ออนไลน์: เข้าถึงได้จาก ZZZ.RWRSWRGD\.FRP/ZLVGRP/ 

SURYLQFHV/QRUWK/, 2558) 

นํ Êา¡ริกเผา หมายถึง ผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคท่ีทําจากเคร่ืองเทศท่ีเผา คัว่ หรือทอดแล้ว

ได้แก่พริกแห้งหอมกระเทียม นํามาบดผสมให้เข้ากนั ปรุงแตง่รสด้วยเคร่ืองปรุงแตง่รสเช่น นํา้ปลา 

เกลือกะปิ นํา้ตาล มะขามเปียก อาจมีเนือ้สตัว์ซึ่งผ่านการทําให้สุกโดยการ อบ ต้ม เผา  คัว่ หรือ

ทอดบดผสมอยู่ด้วยหรือไม่ก็ได้ เช่นกุ้ งแห้ง ปลาแห้ง ปลากรอบปลาย่าง หรือแมงดานาทัง้นีอ้าจ

นําไป ผัดห รือคั่ว อีกค รัง้  (ออนไลน์ : เข้า ถึงได้จาก KWWS://ZZZ.IRRGQHWZRUNVROXWLRQ.FRP/ 

YRFDE/wordca. 2558) 

 

นํ Êา¡ริกอ่องเป็นอาหารภาคเหนือท่ีคนทัว่ไปติดใจในรสชาติเช่นเดียวกับอาหารชนิดอ่ืน

การปรุงนํา้พริกออ่งนีรู้ปแบบจะตา่งไปจากนํา้พริกทัว่ไป คือนํา้พริกออ่งจะมีหมสูบั 

เป็นส่วนประกอบคล้ายกบันํา้พริกมะขามหรือนํา้พริกลงเรือของภาคกลางการปรุงนํา้พริก

อ่องจะไม่ใช้นํา้ตาล รสหวานจะได้จากความหวานของมะเขือเทศส่วนรสเปรีย้วนัน้ได้จากมะเขือ

ส้ม คือมะเขือเทศผลเล็กชนิดพวงซึง่จะมีรสเปรีย้วกวา่มะเขือเทศโดยทัว่ไป 

 

 

 

 

 

วฒันธรรมท่ีดีงาม และทรงคณุคา่นํา้พริกตาแดงมีเอกลกัษณ์ท่ีโดดเดน่ในเร่ืองของรสชาติ

เพราะมีส่วนผสมของวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในท้องถ่ิน มีความปลอดภัยอีกทัง้สามารถนําไปประกอบ

อาหารประเภทอ่ืนÇ ของทางภาคเหนือได้อีกด้วย เช่นนํานํา้พริกตาแดงไปทํานํา้พริกอ่อง ขนมจีน

นํา้เงีย้ว หรือนําไปจิม้ทานกบัขนมก็ได้ (ออนไลน์: เข้าถึงได้จาก ZZZ.RWRSWRGD\.FRP/ZLVGRP/ 

SURYLQFHV/QRUWK/, 2558)

นํ Êา¡ริกเผา หมายถึง ผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภคท่ีทําจากเคร่ืองเทศ

แห้งหอมกระเทียม นํามาบดผสมให้เข้ากนั ปรุงแตง่รสด้วยเคร่ืองปรุงแตง่รสเช่น

นํา้ตาล มะขามเปียก อาจมีเนือ้สตัว์ซึ่งผ่านการทําให้สุกโดยการ อบ ต้ม เผา  คัว่ หรือเนือ้สตัว์ซึ่งผ่านการทําให้สุกโดยการ อบ ต้ม เผา  คัว่ หรือเนือ้สตัว์

ทอดบดผสมอยู่ด้วยหรือไม่ก็ได้ เช่นกุ้ งแห้ง ปลาแห้ง ปลากรอบปลาย่าง หรือแมงดานาทัง้นีอ้าจ

นําไป ผัดห รือคั่ว อีกค รัง้  (ออนไลน์ : เข้า ถึงได้จาก KWWS://ZZZ.IRRGQHWZRUNVROXWLRQ.FRP/ 

wordca. 2558)

นํ Êา¡ริกอ่องเป็นอาหารภาคเหนือท่ีคนทัว่ไปติดใจในรสชาติเช่นเดียวกับอาหารชนิดอ่ืน

การปรุงนํา้พริกออ่งนีรู้ปแบบจะตา่งไปจากนํา้พริกทัว่ไป คือนํา้พริกออ่งจะมีหมสูบั

เป็นส่วนประกอบคล้ายกบันํา้พริกมะขามหรือนํา้พริกลงเรือของ

อ่องจะไม่ใช้นํา้ตาล รสหวานจะได้จากความหวานของมะเขือเทศส่วนรสเปรีย้วนัน้ได้จากมะเขือ

ส้ม คือมะเขือเทศผลเล็กชนิดพวงซึง่จะมีรสเปรีย้วกวา่มะเขือเทศโดยทัว่ไป

http://www.otoptoday.com/wisdom/%20provinces/north/
http://www.otoptoday.com/wisdom/%20provinces/north/
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/word/1331/spice-%E0%B9%80%E0%B8%84%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B9%88%E0%B8%AD%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%A8
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/word/2589/capsicum-%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/word/2354/garlic-%E0%B8%81%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%97%E0%B8%B5%E0%B8%A2%E0%B8%A1
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/word/1899/taste-%E0%B8%A3%E0%B8%AA
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/word/1464/salt-%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/word/1464/salt-%E0%B9%80%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B7%E0%B8%AD
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/word/1679/sugar-%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%95%E0%B8%B2%E0%B8%A5
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/word/1141/meat-%E0%B9%80%E0%B8%99%E0%B8%B7%E0%B9%89%E0%B8%AD%E0%B8%AA%E0%B8%B1%E0%B8%95%E0%B8%A7%E0%B9%8C
http://www.foodnetworksolution.com/vocab/word/3246/%E0%B8%81%E0%B8%B8%E0%B9%89%E0%B8%87%E0%B9%81%E0%B8%AB%E0%B9%89%E0%B8%87-dried-shrimp
http://www.foodnetworksolution.com/%20vocab/wordca.%202558
http://www.foodnetworksolution.com/%20vocab/wordca.%202558
http://www.panyathai.or.th/wiki/index.php/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.panyathai.or.th/wiki/index.php/%E0%B8%AD%E0%B8%B2%E0%B8%AB%E0%B8%B2%E0%B8%A3
http://www.panyathai.or.th/wiki/index.php?title=%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%A1%E0%B8%B0%E0%B8%82%E0%B8%B2%E0%B8%A1&action=edit
http://www.panyathai.or.th/wiki/index.php?title=%E0%B8%99%E0%B9%89%E0%B8%B3%E0%B8%9E%E0%B8%A3%E0%B8%B4%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%87%E0%B9%80%E0%B8%A3%E0%B8%B7%E0%B8%AD&action=edit
http://www.panyathai.or.th/wiki/index.php?title=%E0%B8%A0%E0%B8%B2%E0%B8%84%E0%B8%81%E0%B8%A5%E0%B8%B2%E0%B8%87&action=edit
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ตอนที่ 3 

 

วัตถุดบิÂ¨ะเครº่องปรุงรส 

 

 

อาหารไทยอุดมด้วยสมุนไพรและเคร่ืองเทศสดท่ีมีสรรพคุณทางยาและให้กลิ่นหอม  

เ�พาะตวั วิธีทําอาหารไทยนัน้ไม่ยาก แตวิ่ธีการทําอาหารไทยให้อร่อย โดยเ�พาะอาหารประเภท

เคร่ืองจิม้ซึ่งได้แก่นํา้พริกชนิดตา่งÇ นํา้พริกต้องเร่ิมต้นจากเคร่ืองเทศและสมนุไพร พิถีพิถนัในการ

เลือกซือ้ เลือกหาเคร่ืองปรุงท่ีสดใหม่ จดัเก็บไว้อย่างดีและถกูต้อง เพ่ือดงึกลิ่นหอมและรสชาติของ

สมนุไพรให้ออกมาอยา่งเตม็ท่ี 

1. พริกขีห้นู พริกขีห้นูสวน - มีขนาดเล็ก รสเผ็ด กลิ่นหอม เลือกขัว้เขียวสด ถ้าเป็น

ประเภทเดด็ขัว้ขาย ให้เลือกสว่นหวัท่ีขาวอยู ่เพราะแสดงวา่เป็นพริกท่ีเพิ่งเดด็ขัว้ใหมÇ่ 

2. พริกชีฟ้้าสีเขียว สีแดง - เลือกซือ้พริกท่ีผิวเปลือกสดเตง่ตงึ เนือ้พริกหนา ไม่เห่ียว ขัว้มี

สีเขียวสดนํามาหัน่หรือแกะสลกัสําหรับตกแตง่จานอาหาร รวมทัง้ใสใ่นแกงและผดั 

3. พริกแห้ง - มีทัง้พริกขีห้นแูห้งและพริกแห้งเม็ดใหญ่ เลือกพริกขีห้นแูห้งสีส้มแดง แห้ง 

ไม่คลํา้ พริกแห้งเม็ดใหญ่มี 2 ชนิด คือ พริกชีฟ้้าสกุนําไปตากแดดจนแห้ง และพริกแห้งบางช้างมี

เม็ดใหญ่กวา่ ทําให้แห้งด้วยการรมควนั มีสีแดงคลํา้และกลิ่นหอมกวา่ 

4. หอมแดง โดยมากหากไม่เอามาโขลกทํานํา้พริก ก็หั่น อยโรยหน้าเป็นส่วนผสม

หอมแดงสามารถต้านเชือ้หวดั ทําให้หายใจได้โล่ง สงัเกตงุ่ายเวลาทานหอมแดงลงไป จมกูจะโล่ง 

นอกจากนัน้หอมแดงยงัมีคณุสมบตัชิว่ยลดระดบัคอเลสเตอรอล ชว่ยกําจดัไขมนัเลว (LDL) ซึง่เป็น

ต้นเหตขุองการเกิดโรคหวัใจวายและอมัพฤกษ์ อมัพาต และยงัรักษาระดบัไขมนัชนิดดี (HDL) ได้

อีกด้วย และยงัมีคณุสมบตัลิดระดบันํา้ตาลในเลือดได้ 

5. ตะไคร้ สว่นใหญ่ใช้ส่วนของเหง้าและลําต้นแก่ใช้เป็นส่วนประกอบของอาหารท่ีสําคญั

หลายชนิดเช่น ต้มยํา และอาหารไทยหลายชนิดให้กลิ่นหอมมีสรรพคุณทางสมุนไพรไทย ใน

หลายÇตําราคือ บํารุงธาต ุแก้โรคทางเดินปัสสาวะ ขบัลมในลําไส้ทําให้เจริญอาหารแก้โรคหืด แก้

อหิวาตกโรค บํารุงสมอง 

6. ลกูมะกรูด ใบมะกรูด เลือกลกูมะกรูดแก่ท่ีผิวขรุขระ เป็นมนั  านบางÇ เอาแตผ่ิวโขลก

ใส่ในนํา้พริกแกงใบมะกรูด เป็นสมุนไพรท่ีนิยมนํามาปรุงอาหาร หลายÇ อย่างมีประโยชน์ทาง

อาหารไทยอุดมด้วยสมุนไพรและเคร่ืองเทศสดท่ีมีสรรพคุณทางยาและให้กลิ่นหอม  

เ�พาะตวั วิธีทําอาหารไทยนัน้ไม่ยาก แตวิ่ธีการทําอาหารไทยให้อร่อย โดยเ�พาะอาหารประเภท

เคร่ืองจิม้ซึ่งได้แก่นํา้พริกชนิดตา่งÇ นํา้พริกต้องเร่ิมต้นจากเคร่ืองเทศและสมนุไพร พิถีพิถนัในการ

เลือกซือ้ เลือกหาเคร่ืองปรุงท่ีสดใหม่ จดัเก็บไว้อย่างดีและถกูต้อง เพ่ือดงึกลิ่นหอมและรสชาติของ

สมนุไพรให้ออกมาอยา่งเตม็ท่ี

พริกขีห้นู พริกขีห้นูสวน - มีขนาดเล็ก รสเผ็ด กลิ่นหอม เลือกขัว้เขียวสด ถ้าเป็น

ประเภทเดด็ขัว้ขาย ให้เลือกสว่นหวัท่ีขาวอยู ่เพราะแสดงวา่เป็นพริกท่ีเพิ่งเดด็ขัว้ใหมÇ่

พริกชีฟ้้าสีเขียว สีแดง - เลือกซือ้พริกท่ีผิวเปลือกสดเตง่ตงึ เนือ้พริกหนา ไม่เห่ียว ขัว้มี

สีเขียวสดนํามาหัน่หรือแกะสลกัสําหรับตกแตง่จานอาหาร รวมทัง้ใสใ่นแกงและผดั

พริกแห้ง - มีทัง้พริกขีห้นแูห้งและพริกแห้งเม็ดใหญ่ เลือกพริกขีห้นแูห้งสีส้มแดง แห้ง 

กแห้งเม็ดใหญ่มี 2 ชนิด คือ พริกชีฟ้้าสกุนําไปตากแดดจนแห้ง และพริกแห้งบางช้างมี

เม็ดใหญ่กวา่ ทําให้แห้งด้วยการรมควนั มีสีแดงคลํา้และกลิ่นหอมกวา่

หอมแดง โดยมากหากไม่เอามาโขลกทํานํา้พริก ก็หั่น อยโรยหน้าเป็นส่วนผสม

หอมแดงสามารถต้านเชือ้หวดั ทําให้หายใจได้โล่ง สงัเกตงุ่ายเวลาทานหอมแดงลงไป จมกูจะโล่ง 

นอกจากนัน้หอมแดงยงัมีคณุสมบตัชิว่ยลดระดบัคอเลสเตอรอล ชว่ยกําจดัไขมนัเลว (

ต้นเหตขุองการเกิดโรคหวัใจวายและอมัพฤกษ์ อมัพาต และยงัรักษาระดบัไขมนัชนิดดี (

อีกด้วย และยงัมีคณุสมบตัลิดระดบันํา้ตาลในเลือดได้

ตะไคร้ สว่นใหญ่ใช้ส่วนของเหง้าและลําต้นแก่ใช้เป็นส่วนประกอบของอาหารท่ีสําคญั
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สมนุไพรเช่น ขบัลม ทําให้เลือดลมไหลเวียนดี นอกจากทานแล้ว นํา้มนัหอมระเหยในมะกรูดทําให้

ผอ่นคลายได้เหมือนกนั และทําให้กลิ่นของหารนา่ทานขึน้มาก 

7. ผกัชีผกักลิ่นหอม เลือกใบเขียวอ่อน สด มีรากติดอยู่ การเก็บผกัชีให้สด ต้องล้างราก

ให้สะอาด หอ่ด้วยกระดาษ แช่รากลงในถงันํา้ช่วยให้ผกัชีสด เม่ือผกัชีฟืน้แล้ว ทําต้นผกัชีให้สะเด็ด

นํา้ ใสถ่งุพลาสตกิแชตู่้ เย็นชอ่งผกั 

8. รากผกัชี เลือกใช้รากขนาดกลาง รากใหญ่มีเส้นใยมาก รากเล็กกลิ่นไม่หอมแรง เม่ือ

ใช้ปรุงอาหารต้องตดัจากโคนรากขึน้มา 1 ซ.ม. ล้างจนหมดรอยเปือ้น นําไปทุบใส่นํา้ซุป หรือหั่น

ก่อนโขลกละเอียด ใสห่มบูะชอ่ ใสนํ่า้จิม้ซีฟู้ด และใสเ่คร่ืองหมกัของเนือ้สตัว์ตา่งÇ 

9. กระเทียม ทัง้กระเทียมไทย หัวเล็ก กลิ่น�ุน รสเผ็ด เปลือกบาง และกระเทียมจีนหัว

ใหญ่ มีขาย 2 ประเภท คือ หวัและแกะเป็นกลีบÇ หากทําอาหารเป็นประจําควรเลือกซือ้กระเทียมท่ี

เปลือกใส แขวนบริเวณอากาศถ่ายเท ทําให้กระเทียมไม ่่อ 

10. พริกไทยใช้เป็นเคร่ืองเทศและยงัใช้แตง่กลิ่นอาหารมานานนอกจากจะทําให้อาหารมี

รสชวนกินแล้วพริกไทยยงัมีส่วนช่วยถนอมอาหารทําให้อาหารท่ีใช้พริกไทยปรุงนัน้เก็บไว้ได้นาน

กวา่ปกตท่ีิพริกไทยมีกลิ่นหอม เน่ืองจากมีนํา้มนัหอมระเหย (9RODWLOH 2LO)  

 

เครº่องปรุงรส 

รสชาตอิาหารไทยท่ีปรุงแตง่ด้วยเคร่ืองปรุงรสตา่งÇจะมีเอกลกัษณ์เ�พาะตวัของอาหารแต่

ละชนิดเคร่ืองปรุงแตกตา่งกนัคือมี 5 รสได้แก่เคม็เปรีย้วหวานมนัและเผ็ด โดยแต่ล ะรส จ ะได้

จากพืชผกัสมนุไพรเนือ้สตัว์หรือเคร่ืองปรุงอ่ืนÇตามแตจ่ะหาได้ในท้องถ่ิน 

การปรุงรสในอาหารไทยบางรสมีความเป็นเอกลักษณ์ท่ีไม่สามารถทดแทนกันได้ เช่น 

รสชาติจากมะนาวในอาหารบางชนิดหากใช้เคร่ืองปรุงรสอ่ืนท่ีไม่ใช่มะนาวอาจทําให้ไม่อร่อยและ

เสียเอกลกัษณ์แต่ในบางกรณีเคร่ืองปรุงรสในอาหารไทยอาจใช้ทดแทนกันได้หากไม่สามารถหา

วตัถดุิบนัน้Çได้เช่นหากไมมี่มะนาวใช้มะขามเปียกหากไม่มีนํา้ปลาใช้นํา้ปรุงรสจากปลาร้าเจือจาง

หรือเกลือ 

 

เครº่องปรุงรสเค็ม 

เก º̈อ เกลือเป็นสารปรุงรสท่ีนิยมใช้ทั่วโลกทัง้ยงัมีบทบาทในการถนอมอาหารบรรเทา

อาการไอเพราะเป็นหวดัแคเ่อานํา้เปล่า 1 ถ้วยมาเหยาะเกลือลงไป 1 ช้อนชาคนเบาÇ จนกวา่เกลือ

จะละลายแล้วใช้บ้วนปากกลัว้คอหลายÇครัง้ความเค็มจะเข้าไปละลายเสมหะในลําคอเม่ือมึนหวั

นํา้ ใสถ่งุพลาสตกิแชตู่้ เย็นชอ่งผกั

รากผกัชี เลือกใช้รากขนาดกลาง รากใหญ่มีเส้นใยมาก รากเล็กกลิ่นไม่หอมแรง เม่ือ

ใช้ปรุงอาหารต้องตดัจากโคนรากขึน้มา 1 ซ.ม. ล้างจนหมดรอยเปือ้น นําไปทุบใส่นํา้ซุป หรือหั่น

ก่อนโขลกละเอียด ใสห่มบูะชอ่ ใสนํ่า้จิม้ซีฟู้ด และใสเ่คร่ืองหมกัของเนือ้สตัว์ตา่งÇ

กระเทียม ทัง้กระเทียมไทย หัวเล็ก กลิ่น�ุน รสเผ็ด เปลือกบาง และกระเทียมจีนหัว

ใหญ่ มีขาย 2 ประเภท คือ หวัและแกะเป็นกลีบÇ หากทําอาหารเป็นประจําควรเลือกซือ้กระเทียมท่ี

เปลือกใส แขวนบริเวณอากาศถ่ายเท ทําให้กระเทียมไม ่่อ

พริกไทยใช้เป็นเคร่ืองเทศและยงัใช้แตง่กลิ่นอาหารมานานนอกจากจะทําให้อาหารมี

กินแล้วพริกไทยยงัมีส่วนช่วยถนอมอาหารทําให้อาหารท่ีใช้พริกไทยปรุงนัน้เก็บไว้ได้นาน

กวา่ปกตท่ีิพริกไทยมีกลิ่นหอม เน่ืองจากมีนํา้มนัหอมระเหย (9RODWLOH 2LO) 

เครº่องปรุงรส

รสชาตอิาหารไทยท่ีปรุงแตง่ด้วยเคร่ืองปรุงรสตา่งÇจะมีเอกลกัษณ์เ�พาะตวัของอาหารแต่

องปรุงแตกตา่งกนัคือมี 5 รสได้แก่เคม็เปรีย้วหวานมนัและเผ็ด

จากพืชผกัสมนุไพรเนือ้สตัว์หรือเคร่ืองปรุงอ่ืนÇตามแตจ่ะหาได้ในท้องถ่ิน

การปรุงรสในอาหารไทยบางรสมีความเป็นเอกลักษณ์ท่ีไม่สามารถทดแทนกันได้ เช่น 

รสชาติจากมะนาวในอาหารบางชนิดหากใช้เคร่ืองปรุงรสอ่ืนท่ีไม่ใช่มะนาวอาจทําให้ไม่อร่อยและ

เสียเอกลกัษณ์แต่ในบางกรณีเคร่ืองปรุงรสในอาหารไทยอาจใช้ทดแทนกันได้หากไม่สามารถหา

วตัถดุิบนัน้Çได้เช่นหากไมมี่มะนาวใช้มะขามเปียกหากไม่มีนํา้ปลาใช้นํา้ปรุงรสจากปลาร้าเจือจาง
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สมองไมแ่ล่นผสมนํา้อุ่นให้เต็มถงัหยอดเกลือลงไป 2 – 3 ช้อนชาแล้วเอามาอาบรับรองว่าสมองจะ

โลง่เพราะเกลือชว่ยกระตุ้นให้เลือดไหลเวียนดีมีเลือดไปหล่อเลีย้งสมอง 

น้าป¨า เป็นเคร่ืองปรุงรสท่ีได้จากการหมักปลากับเกลือให้มีรสเค็มและกลิ่นชวน

รับประทานเป็นส่วนผสมสําคัญของแกงและนํา้จิม้หลายชนิดนํา้ปลาเป็นส่วนผสมสําคญัของ

อาหารในประเทศเวียดนามไทยลาวกัมพูชาและฟิลิปปินส์และใช้ในอีกหลายประเทศในเอเชีย

ตะวนัออกเ�ียงใต้นอกจากนีนํ้า้ปลายงัใช้เป็นนํา้จิม้ในรูปแบบต่างÇในหลายประเภทเช่นปลากุ้ ง

หมแูละไก่ 

 

เครº่องปรุงรสเปรี Êยว 

มะนาว ให้รสเปรีย้วแหลมไมมี่รสหวานมีกลิ่นหอมของผิวมะนาวเน่ืองจากท่ีผิวมีส่วนผสม

ของสารท่ีเป็นนํา้มนัหอมระเหยหากใช้ไม่ดีอาจให้รสขมได้โดยเ�พาะเม่ือปรุงมะนาวขณะอาหารมี

ความร้อนสงูหรือตําเปลือกมะนาวเมล็ดมะนาวลงไปการใช้มะนาวโดยส่วนมากจะบีบนํา้จากผล

โดยตรงแตอ่าหารบางประเภทใสม่ะนาวทัง้ลกูเชน่ต้นมะนาวดอง 

มะขามสด รสเปรีย้วไม่แหลมมีรสหวานแทรกเล็กน้อยตามชนิดของมะขามมีความ าด

ตรงส่วนผิวมะขามสดมกัใช้เป็นส่วนผสมของนํา้พริก เช่น นํา้พริกมะขามสดซึ่งให้ทัง้รสเปรีย้ว าด

และหวานอย่างกลมกลอ่มมะขามถือได้วา่เป็นพืชขึน้ง่ายพบได้ทัว่ไปทัง้ในท่ีแล้งดนิเค็มหรือในแถบ

ภาคกลางโดยเ�พาะภาคอีสานชาวบ้านมกัจะปลกูไว้ตามหวัไร่ปลายนาเพ่ือเป็นร่มเงาและเก็บลกู

กิน 

มะขามเปียก ให้รสเปรีย้วนุ่มนวลมีรสหวานแทรกกว่ามะขามสดและมีลกัษณะเ�พาะ

มะขามเปียกทําให้อาหารข้นขึน้มะขามเปียกทําจากมะขามเปรีย้วท่ีเร่ิมสุกแล้วแกะเอาเมล็ดออก

นําไปตากแดดให้หมาดและเก็บไว้กินได้นานเม่ือต้องการใช้นํามะขามเปียกผสมนํา้ต้มสุกคัน้นํา้

ออกมากรองด้วยกระชอนนํา้ท่ีได้นําไปใช้ปรุงอาหารสารพดั 

ยอดมะขามอ่อน เปรีย้วไม่แหลมมีรสหวานนิดÇโดยส่วนใหญ่มักจะเติมในอาหาร

ประเภทต้มเชน่ต้มโคล้ง 

มะดัน เปรีย้วแหลมจดักวา่มะนาวมีกลิ่นเ�พาะถ้าใส่ในอาหารท่ีไมเ่หมาะสมทําให้เสียรส

ได้มะดนัมกัใช้ทํานํา้พริกหรืออาหารประเภทต้มโดยอาจใสท่ัง้ลกูหรือ านเอาเนือ้ 

มะม่วง เปรีย้วมากน้อยตามชนิดพันธุ์และความแก่อ่อนของมะม่วงมะม่วงจะใช้แต่งรส

อาหารเม่ือต้องกินเนือ้มะม่วงร่วมด้วยความเปรีย้วจากมะม่วงมกัไม่แทรกซึมผสมในอาหารชดัเจน

เม่ือนํามาทําอาหารจะสบัหรือ านบางÇ เพ่ือให้นํา้รสเปรีย้วซึมออกมาเนือ้มะมว่งจะให้รสเปรีย้วใน

ตวัเชน่ยํามะมว่งนํา้พริกมะมว่งหรือเป็นนํา้ปรุงรสยําเชน่ยําปลาดกุฟ ู

อาหารในประเทศเวียดนามไทยลาวกัมพูชาและฟิลิปปินส์และใช้ในอีกหลายประเทศในเอเชีย

ตะวนัออกเ�ียงใต้นอกจากนีนํ้า้ปลายงัใช้เป็นนํา้จิม้ในรูปแบบต่างÇในหลายประเภทเช่นปลากุ้ ง

เครº่องปรุงรสเปรี Êยว

ให้รสเปรีย้วแหลมไมมี่รสหวานมีกลิ่นหอมของผิวมะนาวเน่ืองจากท่ีผิวมีส่วนผสม

ของสารท่ีเป็นนํา้มนัหอมระเหยหากใช้ไม่ดีอาจให้รสขมได้โดยเ�พาะเม่ือปรุงมะนาวขณะอาหารมี

ความร้อนสงูหรือตําเปลือกมะนาวเมล็ดมะนาวลงไปการใช้มะนาวโดยส่วนมากจะบีบนํา้จากผล

โดยตรงแตอ่าหารบางประเภทใสม่ะนาวทัง้ลกูเชน่ต้นมะนาวดอง

มะขามสด รสเปรีย้วไม่แหลมมีรสหวานแทรกเล็กน้อยตามชนิดของมะขามมีความ าด

ตรงส่วนผิวมะขามสดมกัใช้เป็นส่วนผสมของนํา้พริก เช่น นํา้พริกมะขามสดซึ่งให้ทัง้รสเปรีย้ว าด

และหวานอย่างกลมกลอ่มมะขามถือได้วา่เป็นพืชขึน้ง่ายพบได้ทัว่ไปทัง้ในท่ีแล้งดนิเค็มหรือในแถบ

ภาคกลางโดยเ�พาะภาคอีสานชาวบ้านมกัจะปลกูไว้ตามหวัไร่ปลายนาเพ่ือเป็นร่มเงาและเก็บลกู

มะขามเปียก ให้รสเปรีย้วนุ่มนวลมีรสหวานแทรกกว่ามะขามสดและมีลกัษณะเ�พาะ

มะขามเปียกทําให้อาหารข้นขึน้มะขามเปียกทําจากมะขามเปรีย้วท่ีเร่ิมสุกแล้วแกะเอาเมล็ดออก

นําไปตากแดดให้หมาดและเก็บไว้กินได้นานเม่ือต้องการใช้นํามะขามเปียกผสมนํา้ต้มสุกคัน้นํา้

ออกมากรองด้วยกระชอนนํา้ท่ีได้นําไปใช้ปรุงอาหารสารพดั

ยอดมะขามอ่อน เปรีย้วไม่แหลมมีรสหวานนิดÇโดยส่วนใหญ่มักจะเติมในอาหาร

ประเภทต้มเชน่ต้มโคล้ง
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ระกํา เปรีย้วมากน้อยตามชนิดของระกําแตร่ะกํามีกลิ่นเ�พาะจึงใช้ได้กบัอาหารบางชนิด

เท่านัน้ระกําเป็นพืชท่ีพบได้ในป่าดิบเขาท่ีมี นชกุพบมากในแถบภาคตะวนัออกและภาคใต้ของ

ไทยการปรุงมกัใช้ลกูระกําใสไ่ปในอาหารประเภทต้มเชน่ต้มยําใสร่ะกํา 

มะกอก เปรีย้วไมจ่ดัเม่ือกินแล้วจะมีรสหวานน้อยÇติดลิน้มีความ าดจากเปลือก 

ส้มจีËด เปรีย้วไมโ่ดดเดน่เทา่มะนาวเพราะมีนํา้มากรสเปรีย้วจงึเจือจากมีกลิ่นเ�พาะตวั 

ตะ¨ิงป¨ิง ให้รสเปรีย้วออ่นกวา่รสมะนาวใช้ใสอ่าหารทัง้ลกู 

ส้มÂขก เปรีย้วจดัแตน้่อยกวา่มะนาวไมมี่กลิ่น 

เครº่องปรุงรสหวาน 

นํ Êาตา¨ ความหวานจากนํา้ตาลกระตุ้นต่อมรับรสหวานด้วยสารเคมีท่ีมีองค์ประกอบ

พืน้ฐานของคาร์บอนและไ±โดรเจนความหวานทําให้เกิดสุนทรียภาพในการรับประทานอาหาร

ก่อให้เกิดความพึงพอใจความรู้สึกสดช่ืนเน่ืองจากเม่ือร่างการย่อยนํา้ตาลเพ่ือนํามาใช้งานให้ได้

กลโูคสได้พลงังานท่ีสามารถดงึมาใช้ก่อนแหลง่พลงังานจากสารอ่ืน 

นํา้ตาลท่ีใช้ในการปรุงรสแบง่ออกได้เป็นหลายประเภทหากแยกตามลกัษณะการผลิตแบง่

ได้เป็น 2 ประเภทคือ 

1. นํา้ตาลพืน้เมืองหรือนํา้ตาลไม่มีเกล็ด (1RQ – &RQWULIXJDO 6XJDU) กและผลึกนํา้ตาล

ลักษณะนํา้ตาลพืน้เมืองจึงเป็นครีมข้นเหนียวและอาจนํามาหล่อขึน้รูปในพิมพ์ต่างÇ นํา้ตาล

พืน้เมืองมกัผลิตในครัวเรือนท่ีผกูพนัสอดคล้องกบัธรรมชาติวตัถดุิบท่ีนํามาทํานํา้ตาลจะได้จากพืช

ท้องถ่ินเชน่มะพร้าวต้นตาลต้นจาก 

2. นํา้ตาลจากโรงงานอุตสาหกรรมในประเทศไทยผลิตจากอ้อยเป็นหลักโดยผลิตจาก

เคร่ืองจกัรในโรงงานอตุสาหกรรมนํา้ตาลท่ีได้เป็นนํา้ตาลเกร็ดมีความชืน้ต่ําเช่นนํา้ตาลทรายดบินํา้

ตาลทรายสีรํานํา้ตาลทรายขาวและนํา้ตาลทรายขาวบริสทุธ์ิ 

 

เครº่องปรุงรสเผ็ด 

รสชาติท่ีเผ็ดร้อนเป็นเอกลกัษณ์อยา่งหนึง่ของอาหารไทยท่ีทําให้ชาวตา่งชาตจิดจําอาหาร

ไทยได้เป็นอย่างดีรสเผ็ดร้อนของอาหารไทยส่วนใหญ่จะได้จากเคร่ืองเทศสมุนไพรท่ีใช้เป็น

ส่วนประกอบในการปรุงอาหารหรือปรุงเคร่ืองแกงไม่ว่าจะเป็นพริกพริกไทยขิงข่ากระเทียมกะ

เพราะล้วนแตใ่ห้รสเผ็ดร้อนทัง้สิน้แตจ่ะมากน้อยขึน้อยู่กบัชนิดและปริมาณ 

ส่วนใหญ่อาหารท่ีออกรสเผ็ดมากนัน้เกิดการปรุงรสด้วย “พริก” มากกว่าคนไทยรู้จกัปลูก

พริกและมีวิธีบริโภคพริกหลายรูปแบบทัง้ในลกัษณะสดแห้งดองเผาและนํา้พริกแกงและมกัแบ่ง

เปรีย้วไมโ่ดดเดน่เทา่มะนาวเพราะมีนํา้มากรสเปรีย้วจงึเจือจากมีกลิ่นเ�พาะตั

ตะ¨ิงป¨ิง ให้รสเปรีย้วออ่นกวา่รสมะนาวใช้ใสอ่าหารทัง้ลกู

เปรีย้วจดัแตน้่อยกวา่มะนาวไมมี่กลิ่น

เครº่องปรุงรสหวาน

ความหวานจากนํา้ตาลกระตุ้นต่อมรับรสหวานด้วยสารเคมีท่ีมีองค์ประกอบ

พืน้ฐานของคาร์บอนและไ±โดรเจนความหวานทําให้เกิดสุนทรียภาพในการรับประทานอาหาร

ก่อให้เกิดความพึงพอใจความรู้สึกสดช่ืนเน่ืองจากเม่ือร่างการย่อยนํา้ตาลเพ่ือนํามาใช้งานให้ได้

กลโูคสได้พลงังานท่ีสามารถดงึมาใช้ก่อนแหลง่พลงังานจากสารอ่ืน

นํา้ตาลท่ีใช้ในการปรุงรสแบง่ออกได้เป็นหลายประเภทหากแยกตามลกัษณะการผลิตแบง่

ประเภทคือ

าตาลพืน้เมืองหรือนํา้ตาลไม่มีเกล็ด (1RQ – &RQWULIXJDO 6XJDU) 

ลักษณะนํา้ตาลพืน้เมืองจึงเป็นครีมข้นเหนียวและอาจนํามาหล่อขึน้รูปในพิมพ์ต่างÇ นํา้ตาล

พืน้เมืองมกัผลิตในครัวเรือนท่ีผกูพนัสอดคล้องกบัธรรมชาติวตัถดุิบท่ีนํามาทํานํา้ตาลจะได้จากพืช

นเชน่มะพร้าวต้นตาลต้นจาก

นํา้ตาลจากโรงงานอุตสาหกรรมในประเทศไทยผลิตจากอ้อยเป็นหลักโดยผลิตจาก

เคร่ืองจกัรในโรงงานอตุสาหกรรมนํา้ตาลท่ีได้เป็นนํา้ตาลเกร็ดมีความชืน้ต่ําเช่นนํา้ตาลทรายดบินํา้

ตาลทรายสีรํานํา้ตาลทรายขาวและนํา้ตาลทรายขาวบริสทุธ์ิตาลทรายสีรํานํา้ตาลทรายขาวและนํา้ตาลทรายขาวบริสทุธ์ิตาลทรายสีรํานํา้ตาลทรายขาวและนํา้ตาลทรายขาวบริสทุธิ

เครº่องปรุงรสเผ็ด

รสชาติท่ีเผ็ดร้อนเป็นเอกลกัษณ์อยา่งหนึง่ของอาหารไทยท่ีทําให้ชาวตา่งชาตจิดจําอาหาร
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พริกออกเป็นสองกลุ่มคือกลุ่มท่ีเผ็ดมากซึ่งได้แก่พริกขีห้นูสวนพริกขีห้นูไทยพริกเหลืองพริก

กะเหร่ียงกบักลุม่ท่ีเผ็ดน้อยซึง่ได้แก่พริกหยวกพริกชีฟ้้าและพริก ร่ัง 

จากการศึกษาประวตัิการเดินทางของพริกจากทวีปอเมริกาสู่โลกภายนอกทําให้เรารู้ว่า 

$OYDUH] &KDQFD กว่า &KLOL &KLOH นอกจากให้ความเผ็ดแล้วยงัมีคณุประโยชน์มากมายมหาศาล

ทัง้ช่วยบรรเทาอาการไข้หวดัช่วยให้ระบบการหายใจสะดวกสารแคปไซซนิท่ีอยูใ่นพริกมีคณุสมบตัิ

ช่วยลดนํา้มกูหรือลดปริมาณสารท่ีขดัขวางระบบการหายใจนอกจากนัน้สารเบต้าแคโรทีนในพริก

ชว่ยปอ้งกนัการติดเชือ้ในบริเวณเนือ้เย่ือบผุนงัช่องปากจมกูลําคอและปอดทัง้ยงัชว่ยลดการอดุตนั

ของเส้นเลือดเน่ืองจากพริกช่วยในการไหลเวียนของเลือดดีขึน้และช่วยลดความดนัเพราะว่าใน

พริกมีสารจําพวกเบต้าแคโรทีนและวิตามินซีซึง่ชว่ย 

เสริมสร้างผนงัหลอดเลือดให้แข็งแรงเพิ่มการยืดตวัของผนงัหลอดเลือดทําให้ปรับตวัเข้า

กบัแรงดนัระดบัตา่งÇ ได้ดีและยงัชว่ยลดปริมาณสารโคเลสเตอรอลสารแคผไวซินช่วยปอ้งกนัมิให้

ตับสร้างโคเลสเตอรอลชนิดไม่ดี (/'/-/RZ GHQVLW\ /LSRSURWHLQ) - (HQGRUSKLQ HQGRJHQRXV 

PRUSKLQH) ขึน้สารเอนดอร์ฟินเป็นเปปไทด์ขนาดเล็กโปรตีนสายสัน้Ç มีคณุสมบตัิคล้ายมอร์ฟีนคือ

บรรเทาอาการเจ็บปวดในขณะเดียวกันก็สร้างอารมณ์ให้ดีขึน้ในการกินอาหารท่ีมีรสเผ็ดร้อนจะ

ช่วยกระตุ้ นการไหลเวียนของเลือดช่วยขับเหง่ือขับลมช่วยระบบการเผาผลาญอาหารให้มี

ประสิทธิภาพมากขึน้ด้วยทําให้ลดอาการอึดอดัแนน่ท้องและทําให้อารมณ์ดีอีกด้วย 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ทัง้ช่วยบรรเทาอาการไข้หวดัช่วยให้ระบบการหายใจสะดวกสารแคปไซซนิท่ีอยูใ่นพริกมีคณุสมบตัิ

ช่วยลดนํา้มกูหรือลดปริมาณสารท่ีขดัขวางระบบการหายใจนอกจากนัน้สารเบต้าแคโรทีนในพริก

ชว่ยปอ้งกนัการติดเชือ้ในบริเวณเนือ้เย่ือบผุนงัช่องปากจมกูลําคอและปอดทัง้ยั

ของเส้นเลือดเน่ืองจากพริกช่วยในการไหลเวียนของเลือดดีขึน้และช่วยลดความดนัเพราะว่าใน

พริกมีสารจําพวกเบต้าแคโรทีนและวิตามินซีซึง่ชว่ย

เสริมสร้างผนงัหลอดเลือดให้แข็งแรงเพิ่มการยืดตวัของผนงัหลอดเลือดทําให้ปรับตวัเข้า

กบัแรงดนัระดบัตา่งÇ ได้ดีและยงัชว่ยลดปริมาณสารโคเลสเตอรอลสารแคผไวซินช่วยปอ้งกนัมิให้

ตับสร้างโคเลสเตอรอลชนิดไม่ดี (/'/-/RZ GHQVLW\ /LSRSURWHLQ) - (HQGRUSKLQ HQGRJHQRXV 

ขึน้สารเอนดอร์ฟินเป็นเปปไทด์ขนาดเล็กโปรตีนสายสัน้Ç มีคณุสมบตัิคล้ายมอร์ฟีนคือ

บรรเทาอาการเจ็บปวดในขณะเดียวกันก็สร้างอารมณ์ให้ดีขึน้ในการกินอาหารท่ีมีรสเผ็ดร้อนจะ

ช่วยกระตุ้ นการไหลเวียนของเลือดช่วยขับเหง่ือขับลมช่วยระบบการเผาผลาญอาหารให้มี

ประสิทธิภาพมากขึน้ด้วยทําให้ลดอาการอึดอดัแนน่ท้องและทําให้อารมณ์ดีอีกด้วย
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ตอนที่ 4 

 

ตาํรับนํ Êา¡ริกประเภทผัดเสริมเป º̈อกÂตงโม 

 

 
นํ Êา¡ริกเผาเสริมเป º̈อกÂตงโม 

ส่วนผสม  

กระเทียม  500 กรัม 

หอมแดง  500 กรัม  

พริกแห้งเม็ดใหญ่  200 กรัม  

นํา้ตาลปีËบ  300 กรัม 

กะปิปิง้ 100 กรัม  

เกลือป่น 80 กรัม  

เนือ้หม ู 800 กรัม  

กุ้งแห้งโขลกละเอียด 200 กรัม 

นํา้มะขามเปียก 400 กรัม 

เปลือกแตงโม 2,550 กรัม 

นํา้มนัพืช 500 กรัม  

วิ�ีทาํ 

1. ล้างเปลือกแตงโมให้สะอาด ปอกเปลือกชัน้นอกท่ีมีสีเขียวออก แล้วหัน่เป็น

ชิน้เล็กÇ นําไปใส่ในเคร่ืองป่ัน เปิดเคร่ืองป่ันท่ีระดบั 3 ใช้เวลาในการป่ัน 50 

วินาที จะได้เปลือกแตงโมท่ีละเอียด 

2. เนือ้หมสูบัละเอียดรวนพอสกุพกัไว้ 

3. พริกแห้งคัว่โดยใช้ไฟระดบักลาง คัว่จนมีกลิ่นหอม ใช้เวลา 5 นาที 

4. นํา้มนัพืชใสก่ระทะ นํากระเทียมซอย  หอมแดงซอย  ลงทอดโดยแยกทอดพอ

สกุเหลืองตกัใสภ่าชนะ 

5. นําพริกแห้งท่ีคัว่แล้วโขลกกบัเกลือให้ละเอียดใส่หอม กระเทียมท่ีทอดเตรียม

ไว้  โขลกตอ่ให้เข้ากนั 

6. ผสมนํา้มะขามเปียกนํา้ปลา กะปิปิง้ นํา้ตาลปีËบ ให้เข้ากนั 

นํ Êา¡ริกเผาเสริมเป º̈อกÂตงโม

ส่วนผสม 

กระเทียม 500 กรัม

หอมแดง 500 กรัม 

พริกแห้งเม็ดใหญ่ 200 กรัม 

นํา้ตาลปีËบ 300 กรัม

กะปิปิง้ 100 กรัม 

เกลือป่น 80 กรัม 

เนือ้หมู 800 กรัม 

กุ้ งแห้งโขลกละเอียด 200 กรัม

นํา้มะขามเปียก 400 กรัม

เปลือกแตงโม 2,550 กรัมกรัมกรั

นํา้มนัพืช 500 กรัม 

1. ล้างเปลือกแตงโมให้สะอาด ปอกเปลือกชัน้นอกท่ีมีสีเขียวออก แล้วหัน่เป็น

ชิน้เล็กÇ นําไปใส่ในเคร่ืองป่ัน เปิดเคร่ืองป่ันท่ีระดบั

วินาที จะได้เปลือกแตงโมท่ีละเอียด

2. เนือ้หมสูบัละเอียดรวนพอสกุพกัไว้
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7. ใส่นํา้มนัพืช  (ท่ีเหลือจากการทอดหอมและกระเทียม)  ในกระทะยกขึน้ตัง้

เตาเปิดไฟระดบัปานกลางจนกระทัง่นํา้มนัร้อน นําส่วนผสมทัง้หมด  ลงผัด 

ประมาณ 30 นาที ปิดไฟ 

 

หมายเหตุ เน่ืองจากเปลือกแตงโมมีนํา้เป็นส่วนประกอบอยู่มากจึงจําเป็นต้องเพิ่ม

ระยะเวลาในการผดัเพ่ือให้ได้นํา้พริกเผาท่ีมีลกัษณะท่ีดี 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

หมายเหตุ เน่ืองจากเปลือกแตงโมมีนํา้เป็นส่วนประกอบอยู่มากจึงจําเป็นต้องเพิ่ม

ระยะเวลาในการผดัเพ่ือให้ได้นํา้พริกเผาท่ีมีลกัษณะท่ีดี
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นํ Êา¡ริกตาÂดงเสริมเป º̈อกÂตงโม 

 

 ส่วนผสม 

พริกแห้ง 400 กรัม 

พริกขีห้นแูห้ง 200 กรัม 

ปลายา่ง 600 กรัม 

หอมแดง  650 กรัม 

กระเทียม  550 กรัม 

มะขามเปียก  250 กรัม 

นํา้ตาลปีËบ  250 กรัม 

กะปิ  150 กรัม 

เกลือ  50 กรัม 

นํา้ปลาดี 400 กรัม 

เปลือกแตงโม 2,496 กรัม 

 

วิ�ีทาํ 

1. ล้างเปลือกแตงโมให้สะอาด ปอกเปลือกชัน้นอกท่ีมีสีเขียวออก แล้วหัน่เป็น

ชิน้เล็กÇนําไปใส่ในเคร่ืองป่ัน เปิดเคร่ืองป่ันท่ีระดบั 3 ใช้เวลาในการป่ัน 50 

วินาที จะได้เปลือกแตงโมท่ีละเอียด 

2. พริกแห้งผา่เอาเม็ดออก ล้างนํา้ให้สะอาด ผึง่ให้แห้งคัว่ให้กรอบ 

3. พริกขีห้นแูห้ง ล้างนํา้สะอาด ผึง่ให้แห้งคัว่ 

4. หอมแดง กระเทียม ปอกเปลือกคัว่ กะปิเผาไฟให้สกุ 

5. ปลายา่งหอมแดง กระเทียม กะปิบดให้ละเอียดอีกครัง้ 

6. นํา้มนัใส่กระทะพอร้อน ใส่ส่วนผสมท่ีบดแล้วทัง้หมดลงผดัให้เข้ากันใช้เวลา 

30 นาที  จากนัน้ปรุงรสด้วย มะขามเปียก นํา้ปลา เกลือ  นํา้ตาลผดัตอ่อีก 5 

นาที ยกลง 

 

หมายเหตุ เน่ืองจากเปลือกแตงโมมีนํา้เป็นส่วนประกอบอยู่มากจึงจําเป็นต้องเพิ่ม

ระยะเวลาในการผดัเพ่ือให้ได้นํา้พริกตาแดงท่ีมีลกัษณะท่ีดี 

 

ปลายา่ง 600 กรัม

หอมแดง 650 กรัม

กระเทียม 550 กรัม

มะขามเปียก 250 กรัม

นํา้ตาลปีËบ 250 กรัม

กะปิ 150 กรัมกรัมกรั

เกลือ 50 กรัม

นํา้ปลาดี 400 กรัม

เปลือกแตงโม 2,496 กรัม

1. ล้างเปลือกแตงโมให้สะอาด ปอกเปลือกชัน้นอกท่ีมีสีเขียวออก แล้วหัน่เป็น

ชิน้เล็กÇนําไปใส่ในเคร่ืองป่ัน เปิดเคร่ืองป่ันท่ีระดบั 

วินาที จะได้เปลือกแตงโมท่ีละเอียด

2. พริกแห้งผา่เอาเม็ดออก ล้างนํา้ให้สะอาด ผึง่ให้แห้งคัว่ให้กรอบ

3. พริกขีห้นแูห้ง ล้างนํา้สะอาด ผึง่ให้แห้งคัว่

4. หอมแดง กระเทียม ปอกเปลือกคัว่ กะปิเผาไฟให้สกุ

5. ปลายา่งหอมแดง กระเทียม กะปิบดให้ละเอียดอีกครัง้

6. นํา้มนัใส่กระทะพอร้อน ใส่ส่วนผสมท่ีบดแล้วทัง้หมดลงผดัให้เข้ากันใช้เวลา
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นํ Êา¡ริกอ่องเสริมเป º̈อกÂตงโม 

  

 ส่วนผสม 

เนือ้หมบูด  500 กรัม 

มะเขือเทศส้ม  500 กรัม 

ผกัชีซอย 100 กรัม 

ต้นหอมซอย 100 กรัม 

นํา้ตาล 20 กรัม 

นํา้เปลา่ 150 กรัม 

นํา้มนัพืช 100 กรัม 

 เครº่องÂกง 

พริกขีแ้ห้งเม็ดใหญ่  60  กรัม 

หอมแดง 100 กรัม 

กระเทียม 80 กรัม 

กะปิ  20 กรัม 

ถัว่เนา่ 30 กรัม 

เกลือ  10 กรัม 

 

วิ�ีทาํ 

1. ล้างเปลือกแตงโมให้สะอาด ปอกเปลือกชัน้นอกท่ีมีสีเขียวออก แล้วหัน่เป็น

ชิน้เล็กÇ นําไปใส่ในเคร่ืองป่ัน เปิดเคร่ืองป่ันท่ีระดบั 3 ใช้เวลาในการป่ัน 50 

วินาที จะได้เปลือกแตงโมท่ีละเอียด 

2. นําถัว่เน่าไปคัว่ให้มีกลิ่นหอม ใช้ไฟกลาง เวลา 2 นาทีตกัขึน้แล้วนําไปโขลก

ให้ละเอียด 

3. โขลกพริกกบัเกลือให้ละเอียด ใสห่อมแดงกระเทียมโขลกตอ่ให้ละเอียด 

4. ใสก่ะปิและเกลือถัว่เนา่ท่ีโขลกเตรียมไว้ให้เข้ากนั 

5. นํา้มนัใส่กระทะรอจนนํา้มนัร้อนใส่เคร่ืองแกงลงผดัจนมีกลิ่นหอม ใส่เนือ้หมู

บด ลงผดัให้สุกเติมนํา้พอเดือด ใส่มะเขือส้ม เปลือกแตงโม ให้เข้ากันใช้ใน

การผดัเวลา 30 นาที 

ผกัชีซอย 100 กรัม

ต้นหอมซอย 100 กรัม

นํา้ตาล 20 กรัม

นํา้เปลา่ 150 กรัม

นํา้มนัพืช 100 กรัม

เครº่องÂกง

พริกขีแ้ห้งเม็ดใหญ่ 60 กรัม

หอมแดง 100 กรัม

กระเทียม 80 กรัม

กะปิ 20 กรัม

ถัว่เนา่ 30 กรัม

เกลือ 10 กรัม

1. ล้างเปลือกแตงโมให้สะอาด ปอกเปลือกชัน้นอกท่ีมีสีเขียวออก แล้วหัน่เป็น

ชิน้เล็กÇ นําไปใส่ในเคร่ืองป่ัน เปิดเคร่ืองป่ันท่ีระดบั

วินาที จะได้เปลือกแตงโมท่ีละเอียด

2. นําถัว่เน่าไปคัว่ให้มีกลิ่นหอม ใช้ไฟกลาง เวลา 2 นาทีตกัขึน้แล้วนําไปโขลก

ให้ละเอียด
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หมายเหตุ เน่ืองจากเปลือกแตงโมมีนํา้เป็นส่วนประกอบอยู่มากจึงจําเป็นต้องเพิ่ม

ระยะเวลา ในการผดัเพ่ือให้ได้นํา้พริกตาแดงท่ีมีลกัษณะท่ีดี 
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นํ Êา¡ริกป¨าร้าผัดเสริมเป º̈อกÂตงโม 

 

ส่วนผสม 

 ปลาร้าอยา่งดี 1,000 กรัม 

 พริกแห้ง 800 กรัม 

 ตะไคร้ซอยละเอียด 100 กรัม 

ขา่ซอยละเอียด 20 กรัม 

หอมแดงซอย 100 กรัม 

กระเทียม 100 กรัม 

ใบมะกรูดซอยละเอียด 100 กรัม 

นํา้ตาลปีËบ 30 กรัม 

นํา้มนัพืช 200 กรัม 

เปลือกแตงโม 1,944 กรัม 

 

วิ�ีทาํ 

1. ปลาร้าสบัหรือบดให้ละเอียดพกัรอไว้ 

2. โขลกพริกแห้ง หอมแดง กระเทียม รวมกนัให้ละเอียด 

3. นํา้มันใส่กระทะรอจนนํา้มันร้อนใส่เคร่ืองแกงและปลาร้าลงผัดให้สุกใส่

เปลือกแตงโม ผดัตอ่จนมีกลิ่นหอม ใช้ในการผดัเวลา 30 นาที 

4. ปรุงรสด้วย นํา้ตาล ใสใ่บมะกรูดลงไปผดั 

5. โรยหน้าด้วยพริกสดและผกัชี ร่ัง 

 

หมายเหตุ เน่ืองจากเปลือกแตงโมมีนํา้เป็นส่วนประกอบอยู่มากจึงจําเป็นต้องเพิ่ม

ระยะเวลาในการผดัเพ่ือให้ได้นํา้พริกตาแดงท่ีมีลกัษณะท่ีดี 

 

 

 

 

 

 

ตะไคร้ซอยละเอียด 100 กรัม

ขา่ซอยละเอียด 20 กรัม

หอมแดงซอย 100 กรัม

กระเทียม 100 กรัม

ใบมะกรูดซอยละเอียด 100 กรัม

นํา้ตาลปีËบ 30 กรัม

นํา้มนัพืช 200 กรัม

เปลือกแตงโม 1,944 กรัม

1. ปลาร้าสบัหรือบดให้ละเอียดพกัรอไว้

2. โขลกพริกแห้ง หอมแดง กระเทียม รวมกนัให้ละเอียด

3. นํา้มันใส่กระทะรอจนนํา้มันร้อนใส่เคร่ืองแกงและปลาร้าลงผัดให้สุกใส่

เปลือกแตงโม ผดัตอ่จนมีกลิ่นหอม ใช้ในการผดัเวลา 30 นาที

4. ปรุงรสด้วย นํา้ตาล ใสใ่บมะกรูดลงไปผดั

5. โรยหน้าด้วยพริกสดและผกัชี ร่ัง

หมายเหตุ เน่ืองจากเปลือกแตงโมมีนํา้เป็นส่วนประกอบอยู่มากจึงจําเป็นต้องเพิ่ม

ระยะเวลาในการผดัเพ่ือให้ได้นํา้พริกตาแดงท่ีมีลกัษณะท่ีดี
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ผักเคียงท่ีนิยมรับประทานคู่นํ Êา¡ริก 

• ผกักาดขาว 

• แตงกวา 

• มะเขือเปราะ/มะเขือพวง 

• ถัว่ ักยาว 

• กะหล่ําปลี 

• ใบบวับก 

• ฟักทองต้มสกุ 

• แครอทสด/ แครอทต้มสกุ 

• ขมิน้ขาว 

• อ่ืนÇ ฯลฯ 

 

 

**************************** 

ขอÄห้โชคดี 

********************************************** 

 

• กะหล่ําปลี

• ใบบวับก

• ฟักทองต้มสกุ

• แครอทสด/ แครอทต้มสกุ

• ขมิน้ขาว

• อ่ืนÇ ฯลฯ

****************************

ขอÄห้โชคดี

**********************************************



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก ข 

ประมวลภาพการอบรม

 

 

ภาคผนวก ข

ประมวลภาพการอบรม
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ผูเขารวมอบรมลงมือปฏิบัติ 
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ภาคผนวก ค 

ประวตัิผู้วิจยั 

 

ภาคผนวก ค

ประวตัิผู้วิจยั
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ส่วน ค : ประวัตคิณะผู้วิจัย 

หัวหน้าโครงการวิจัย  

 

1. ช่ือ – นามสกลุ (ภาษาไทย) นางปานทิพย์      ผดงุศลิป์ 

 (ภาษาองักฤษ) Mrs.PanthipPhadungsilp 

2. เลขหมายบตัรประจําตวัประชาชน: 3 1206 00297 91 1 

3. ตําแหนง่ปัจจบุนั   

ตําแหนง่ทางวิชาการ ผู้ชว่ยศาสตราจารย์ 

ตําแหนง่บริหาร - 

เงินเดือน  27,510  บาท 

เวลาท่ีใช้ทําวิจยั 3 ช.ม. : สปัดาห์ 

4. หนว่ยงานและสถานท่ีอยูท่ี่ติดตอ่ได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศพัท์ โทรสาร และไปรษณีย์

อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

เลขท่ี 168 ถนนศรีอยธุยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดสุิต  กรุงเทพฯ 10300 

โทรศพัท์ 0-2281-9756-8 ตอ่ 5203  โทรสาร 0-2281-9759 

E-mail: Panthip.p@rmutp.ac.th 

5. ประวตัิการศกึษา 

ระดับ

ปริญญา 
คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีสาํเร็จ

ปริญญาโท ครุศาสตรมหาบณัฑิต  (คม. 

อดุมศกึษา) 

จฬุาลงกรณ์มหาวิทยาลยั 2524 

ปริญญาตรี (คศบ.อาหารและโภชนาการ) สถาบนัเทคโนโลยีราชมงคล 2535 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญพิเศษ (แตกตา่งจากวฒุิการศกึษา) ระบสุาขาวิชาการ 

อาหารและโภชนาการ /อาหารไทยและขนมไทย 

 (ภาษาองักฤษ) Mrs.PanthipPhadungsilp

เลขหมายบตัรประจําตวัประชาชน: 3 1206 00297 91 1

งปัจจบุนั   

ตําแหนง่ทางวิชาการ ผู้ชว่ยศาสตราจารย์

ตําแหนง่บริหาร - 

  27,510  บาท

เวลาท่ีใช้ทําวิจยั 3 ช.ม. : สปัดาห์

หนว่ยงานและสถานท่ีอยูท่ี่ติดตอ่ได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศพัท์ โทรสาร และไปรษณีย์

อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail)

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์

ทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร

เลขท่ี 168 ถนนศรีอยธุยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดสุิต  กรุงเทพฯ 10300

โทรศพัท์ 0-2281-9756-8 ตอ่ 5203  โทรสาร 0-2281-9759

Panthip.p@rmutp.ac.th

ประวตัิการศกึษา

คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา

ครุศาสตรมหาบณัฑิต  (คม. 

อดุมศกึษา)

จฬุาลงกรณ์มหาวิทยาลยั
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7. ประสบการณ์ท่ีเก่ียวข้องกับการบริหารงานวิจัยทัง้ภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ

สถานภาพในการทําการวิจยัว่าเป็นผู้ อํานวยการแผนงานวิจยั หวัหน้าโครงการวิจยั หรือผู้ ร่วม

วิจยัในแตล่ะผลงานวิจยั  

7.1 ผู้ อํานวยการแผนงานวิจยั : ช่ือแผนงานวิจยั 

- 

7.2 หวัหน้าโครงการวิจยั : ช่ือโครงการวิจยั  

7.2.1 การพฒันาและแปรรูปข้าวสงัข์หยดในผลิตภณัฑ์ขนมเกลียว 

7.2.2 การใช้ข้าวกล้องงอก 3 in 1 ในผลิตภณัฑ์ขนมเกลียว งบประมาณรายได้ปี 2556 

7.2.3 การใช้ข้าวกล้องงอก 3 in 1 ในผลิตภัณฑ์กะละแมปรุงรสลาเต้ งบประมาณ

รายได้ปี 2556 

7.3 งานวิจยัท่ีทําเสร็จแล้ว :  

7.3.1 การใช้ข้าวสงัข์หยดในผลิตภณัฑ์ขนมถ้วยฟปีูงบประมาณ  2554     

7.3.2 การพฒันาและแปรรูปข้าวสงัข์หยดในผลิตภณัฑ์ขนมเกลียว งบประมาณรายได้

ปี 2555 

7.4 งานวิจยัท่ีกําลงัทํา : ช่ือข้อเสนอการวิจยั แหลง่ทนุ และสถานภาพในการทําวิจยัว่าได้ทํา

การวิจยัลลุว่งแล้วประมาณร้อยละเทา่ใด 

โครงการวิจยัการพฒันาผลิตภณัฑ์นํา้พริกประเภทผดัจากเปลือกแตงโมเหลือทิง้ 

7.5 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจยั 

วารสารระดบันานาชาต ิ

- 

วารสารระดบัชาต ิ

- 

การประชมุวิชาการระดบันานาชาต ิ

- 

การประชมุวิชาการระดบันานาชาต ิ

- 

 

 

 

 

หวัหน้าโครงการวิจยั : ช่ือโครงการวิจยั 

การพฒันาและแปรรูปข้าวสงัข์หยดในผลิตภณัฑ์ขนมเกลียว

การใช้ข้าวกล้องงอก 3 in 1 ในผลิตภณัฑ์ขนมเกลียว งบประมาณรายได้ปี 2556

การใช้ข้าวกล้องงอก 3 in 1 ในผลิตภัณฑ์กะละแมปรุงรสลาเต้ งบประมาณ

รายได้ปี 2556

งานวิจยัท่ีทําเสร็จแล้ว : 

การใช้ข้าวสงัข์หยดในผลิตภณัฑ์ขนมถ้วยฟปีูงบประมาณ  2554    

การพฒันาและแปรรูปข้าวสงัข์หยดในผลิตภณัฑ์ขนมเกลียว งบประมาณรายได้

ปี 2555

งานวิจยัท่ีกําลงัทํา : ช่ือข้อเสนอการวิจยั แหลง่ทนุ และสถานภาพในการทําวิจยัว่าได้ทํา

การวิจยัลลุว่งแล้วประมาณร้อยละเทา่ใด

โครงการวิจยัการพฒันาผลิตภณัฑ์นํา้พริกประเภทผดัจากเปลือกแตงโมเหลือทิง้

การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจยั

วารสารระดบันานาชาติ

วารสารระดบัชาติ

การประชมุวิชาการระดบันานาชาติ
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ส่วน ค ประวัตคิณะผู้วิจัย 

ผู้ร่วมโครงการวิจัย 

1. ช่ือ - นามสกลุ  (ภาษาไทย) นางวาสนา       ขวยเขิน 

 (ภาษาองักฤษ) Mrs.Wassana Khuaikhoen 

2. เลขหมายบตัรประจําตวัประชาชน: 3 7103 00214 61 6 

3. ตําแหนง่ปัจจบุนั   

ตําแหนง่ทางวิชาการ ผู้ชว่ยศาสตราจารย์ระดบั 8 

ตําแหนง่บริหาร - 

เงินเดือน  46,580 บาท 

เวลาท่ีใช้ทําวิจยั 3 ช.ม. : สปัดาห์ 

4. หนว่ยงานและสถานท่ีอยูท่ี่ติดตอ่ได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศพัท์ โทรสาร และไปรษณีย์

อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

เลขท่ี 168 ถนนศรีอยธุยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดสุิต  กรุงเทพฯ 10300 

โทรศพัท์ 0-2281-9756-8 ตอ่ 5203  โทรสาร 0-2281-9759 

E-mail: apiyya.m@rmutp.ac.th 

5. ประวตัิการศกึษา 

ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีสาํเร็จ 

ปริญญาตรี คหกรรมศาสตรบัณฑิต  คศ.บ. 

(อาหารและโภชนาการ) 

วิทยาลัยเทคโนโลยีและ

อาชีวศึกษา  วิทยาเขต

เทคนิคกรุงเทพฯ 

2522 

 

ประกาศนียบตัร

วิชาชีพชัน้สงู 

ประกาศนียบัตรวิชาชีพชัน้สูง

(ปวส.) อาหารและโภชนาการ 

วิทยาลัยเทคโนโลยีและ

อาชีวศึกษา  วิทยาเขต

เทคนิคกรุงเทพฯ 

2524 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญพิเศษ (แตกตา่งจากวฒุิการศกึษา) ระบสุาขาวิชาการ 

อาหารไทย การจดัการอาหารในสถาบนั เบเกอร่ี 

เลขหมายบตัรประจําตวัประชาชน: 3 7103 00214 61 6

ตําแหนง่ปัจจบุนั   

ตําแหนง่ทางวิชาการ ผู้ชว่ยศาสตราจารย์ระดบั 8

ตําแหนง่บริหาร -

  46,580 บาท

เวลาท่ีใช้ทําวิจยั 3 ช.ม. : สปัดาห์

หนว่ยงานและสถานท่ีอยูท่ี่ติดตอ่ได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศพัท์ โทรสาร และไปรษณีย์

อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail)

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร

เลขท่ี 168 ถนนศรีอยธุยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดสุิต  กรุงเทพฯ 10300

โทรศพัท์ 0-2281-9756-8 ตอ่ 5203  โทรสาร 0-2281-9759

apiyya.m@rmutp.ac.th

ประวตัิการศกึษา

คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา

คหกรรมศาสตรบัณฑิต  คศ.บ. 

(อาหารและโภชนาการ)

วิทยาลัยเทคโนโลยีและ

อาชีวศึกษา  วิทยาเขต

เทคนิคกรุงเทพฯ

ประกาศนียบัตรวิชาชีพชัน้สูง วิทยาลัยเทคโนโลยีและ
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7. ประสบการณ์ท่ีเก่ียวข้องกับการบริหารงานวิจัยทัง้ภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ

สถานภาพในการทําการวิจยัว่าเป็นผู้ อํานวยการแผนงานวิจยั หวัหน้าโครงการวิจยั หรือผู้ ร่วม

วิจยัในแตล่ะผลงานวิจยั  

7.1 ผู้ อํานวยการแผนงานวิจยั : ช่ือแผนงานวิจยั 

- 

7.2 หวัหน้าโครงการวิจยั : ช่ือโครงการวิจยั  

-  

7.3 งานวิจยัท่ีทําเสร็จแล้ว :  

7.3.1 คุณ ลักษ ณ ะของบัณ ฑิ ต ท่ี พึ งป ระส งค์ ตาม ก รอบ ม าต รฐ าน คุณ วุฒิ 

ระดบัอดุมศกึษาแห่งชาติของสาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 

ประจําปีงบประมาณ 2554 

7.3.2 โครงการผลติภณัฑ์เบเกอร่ีจากแปง้ทเุรียน 

7.3.3 โครงการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารจากฟักทอง 

7.3.4 การพัฒนาผลิตภัณฑ์นํา้พริกแกงสําเร็จรูปเพ่ืออุตสาหกรรมการส่งออก ปี 

2549-2550 

7.3.5 การเพิ่มมลูคา่กากบีทรูทในผลิตภณัฑ์มฟัฟ่ิน 

7.3.6 โครงการวิจยัคกุกีเ้สริมเม็ดกระบก 

7.1 งานวิจยัท่ีกําลงัทํา : ช่ือข้อเสนอการวิจยั แหลง่ทนุ และสถานภาพในการทําวิจยัว่าได้ทํา

การวิจยัลลุว่งแล้วประมาณร้อยละเทา่ใด 

-  

7.2 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจยั 

วารสารระดบันานาชาต ิ

- 

วารสารระดบัชาต ิ

- 

การประชมุวิชาการระดบันานาชาต ิ

- 

การประชมุวิชาการระดบันานาชาต ิ

- 

หวัหน้าโครงการวิจยั : ช่ือโครงการวิจยั 

งานวิจยัท่ีทําเสร็จแล้ว : 

คุณ ลักษ ณ ะของบัณ ฑิ ต ท่ี พึ งป ระส งค์ ตาม ก รอบ ม าต รฐ าน คุณ วุฒิ 

ระดบัอดุมศกึษาแห่งชาติของสาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ 

ประจําปีงบประมาณ 2554

โครงการผลติภณัฑ์เบเกอร่ีจากแปง้ทเุรียน

โครงการพฒันาผลิตภณัฑ์อาหารจากฟักทอง

การพัฒนาผลิตภัณฑ์นํา้พริกแกงสําเร็จรูปเพ่ืออุตสาหกรรมการส่งออก ปี 

2549-2550

การเพิ่มมลูคา่กากบีทรูทในผลิตภณัฑ์มฟัฟ่ิน

โครงการวิจยัคกุกีเ้สริมเม็ดกระบก

งานวิจยัท่ีกําลงัทํา : ช่ือข้อเสนอการวิจยั แหลง่ทนุ และสถานภาพในการทําวิจยัว่าได้ทํา

การวิจยัลลุว่งแล้วประมาณร้อยละเทา่ใด

ตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจยั

วารสารระดบันานาชาติ

วารสารระดบัชาติ
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ส่วน ค ประวัตคิณะผู้วิจัย 

ผู้ร่วมโครงการวิจัย 

1. ช่ือ - นามสกลุ  (ภาษาไทย) วา่ท่ีร้อยตรีจกัราวธุ  ภู่เสม 

 (ภาษาองักฤษ) Acting Sub Lt. Chakkrawut  Bhoosem 

2. เลขหมายบตัรประจําตวัประชาชน 1 6001 90000 07 7 

3. ตําแหนง่ปัจจบุนั   

ตําแหนง่ทางวิชาการ อาจารย์ 

ตําแหนง่บริหาร หวัหน้างานกีฬา 

เงินเดือน  23,310  บาท 

เวลาท่ีใช้ทําวิจยั 3 ช.ม. : สปัดาห์ 

4. หนว่ยงานและสถานท่ีอยูท่ี่ติดตอ่ได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศพัท์ โทรสาร และไปรษณีย์

อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

เลขท่ี 168 ถนนศรีอยธุยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดสุิต   

กรุงเทพฯ 10300 

โทรศพัท์ 0-2281-9756-8 ตอ่ 5203  โทรสาร 0-2281-9759 

E-mail: chakkrawut.b@rmutp.ac.th 

5. ประวตัิการศกึษา 

ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีสาํเร็จ 

ปริญญาตรี คหกรรมศาสตรบณัฑิต  คศ.บ. 

(อาหารและโภชนาการ) 

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยี 

ราชมงคลพระนคร 

2550 

ปริญญาโท วิทยาศาสตรมหาบณัฑิต วท.

ม. (คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสต

ร์ 

2555 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความชํานาญพิเศษ (แตกตา่งจากวฒุิการศกึษา) ระบสุาขาวิชาการ 

สาขาพฒันาผลิตภณัฑ์ 

ภาษาองักฤษ

มายบตัรประจําตวัประชาชน 1 6001 90000 07 7

ตําแหนง่ปัจจบุนั   

ตําแหนง่ทางวิชาการ อาจารย์

ตําแหนง่บริหาร หวัหน้างานกีฬา

  23,310  บาท

เวลาท่ีใช้ทําวิจยั 3 ช.ม. : สปัดาห์

หนว่ยงานและสถานท่ีอยูท่ี่ติดตอ่ได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศพัท์ โทรสาร และไปรษณีย์

กทรอนิกส์ (e-mail)

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร

เลขท่ี 168 ถนนศรีอยธุยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดสุิต  

กรุงเทพฯ 10300

โทรศพัท์ 0-2281-9756-8 ตอ่ 5203  โทรสาร 0-2281-9759

chakkrawut.b@rmutp.ac.th

ประวตัิการศกึษา

คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยี

ราชมงคลพระนคร

คหกรรมศาสตรบณัฑิต  คศ.บ. 

(อาหารและโภชนาการ)

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตวิทยาศาสตรมหาบณัฑิต วท.
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7. ประสบการณ์ท่ีเก่ียวข้องกับการบริหารงานวิจัยทัง้ภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ

สถานภาพในการทําการวิจยัว่าเป็นผู้ อํานวยการแผนงานวิจยั หวัหน้าโครงการวิจยั หรือผู้ ร่วม

วิจยัในแตล่ะผลงานวิจยั  

7.1 ผู้ อํานวยการแผนงานวิจยั : ช่ือแผนงานวิจยั 

- 

7.2 หวัหน้าโครงการวิจยั : ช่ือโครงการวิจยั  

7.2.1 การเพิ่มมลูคา่กากบีทรูทในผลิตภณัฑ์มฟัฟ่ิน 

7.3 งานวิจยัท่ีทําเสร็จแล้ว :  

7.3.1 ขนมขีห้นพูลงังานต่ํา (KanomKee-Noo (Rice Flour Meal Streamed) Low 

Calorie) 

7.3.2 ผลของการเสริมกากบีทรูทตอ่คณุลกัษณะทางกายภาพ  และการยอมรับ

ของมฟัฟ่ิน 

7.3.3 การเสริมใยอาหารในผลิตภณัฑ์มาการองด้วยรําข้าวสงัข์หยด 

7.3.4 การพฒันาตํารับและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยทํายากเพ่ือการอนรัุกษ์ 

7.4 งานวิจยัท่ีกําลงัทํา : ช่ือข้อเสนอการวิจยั แหลง่ทนุ และสถานภาพในการทําวิจยัว่าได้ทํา

การวิจยัลลุว่งแล้วประมาณร้อยละเทา่ใด 

 การพฒันาผลิตภณัฑ์นํา้พริกประเภทผดัจากเปลือกแตงโมเหลือทิง้ 

7.5 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจยั 

วารสารระดบันานาชาต ิ

- 

วารสารระดบัชาต ิ

- 

การประชมุวิชาการระดบันานาชาต ิ

- เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ และจักราวุธ ภู่เสม. 2556. ผลของการเสริมกากบีทรูทต่อ

คุณลักษณะทางกายภาพ  และการยอมรับของมัฟฟ่ิน (Effect of beetroot pulp 

added on physical properties and acceptability of muffin). บ ท คั ด ย่ อ  ก า ร

ประชมุวิชาการมหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคล ครัง้ท่ี 5 “การพฒันาเทคโนโลยีและ

นวตักรรมเพ่ือความยัง่ยืน”, 15-16 กรกฎาคม,  บางกอกคอนเวนชัน่เซ็นเตอร์ เซ็นทา-

รา แกรนด์ แอท เซ็นทรัลเวิลด์, กรุงเทพฯ, ประเทศไทย, หน้า 371. 

หวัหน้าโครงการวิจยั : ช่ือโครงการวิจยั 

การเพิ่มมลูคา่กากบีทรูทในผลิตภณัฑ์มฟัฟ่ิน

งานวิจยัท่ีทําเสร็จแล้ว : 

ขนมขีห้นพูลงังานต่ํา (KanomKee-Noo (Rice Flour Meal Streamed) Low 

Calorie)

ผลของการเสริมกากบีทรูทตอ่คณุลกัษณะทางกายภาพ  และการยอมรับ

ของมฟัฟ่ิน

การเสริมใยอาหารในผลิตภณัฑ์มาการองด้วยรําข้าวสงัข์หยด

การพฒันาตํารับและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยทํายากเพ่ือการอนรัุกษ์

งานวิจยัท่ีกําลงัทํา : ช่ือข้อเสนอการวิจยั แหลง่ทนุ และสถานภาพในการทําวิจยัว่าได้ทํา

การวิจยัลลุว่งแล้วประมาณร้อยละเทา่ใด

การพฒันาผลิตภณัฑ์นํา้พริกประเภทผดัจากเปลือกแตงโมเหลือทิง้

ตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจยั

วารสารระดบันานาชาติ

วารสารระดบัชาติ

การประชมุวิชาการระดบันานาชาติ

เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ และจักราวุธ ภู่เสม. 2556. ผลของการเสริมกากบีทรูทต่อ
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