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 งานวิจัยนี มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษากรรมวิธีการท้าลายไซยาไนด์ในมันส้าปะหลัง         

ก่อนน้ามาใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์น ้าพริก เพ่ือศึกษาวิจัยการใช้มันส้าปะหลังในการผลิตผลิตภัณฑ์

น ้าพริกจ้านวน  4  ชนิด  ได้แก่  น ้าพริกตาแดงมันส้าปะหลัง  น ้าพริกเผามันส้าปะหลัง  น ้าพริกลง

เรือมันส้าปะหลัง  น ้าพริกมะขามเปียกมันส้าปะหลัง เพ่ือศึกษาคุณสมบัติทางเคมี และคุณสมบัติทาง

กายภาพการผลิตผลิตภัณฑ์น ้าพริก มันส้าปะหลัง เพ่ือศึกษาการทดสอบผู้บริโภค (Consumer test) 

ที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์น ้าพริกมันส้าปะหลัง เพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์น ้าพริก        

มันส้าปะหลังสู่ชุมชน 

   ผลการศึกษากรรมวิธีการท้าลายไซยาไนด์ในมันส้าปะหลังก่อนน้ามาใช้ในการผลิต

ผลิตภัณฑ์น ้ าพริก กรรมวิธีน้ามันส้าปะหลังไปนึ่ งเป็นกรรมวิธีที่ดีที่สุดพบปริมาณไซยาไนด์           

18.9  ppm  การศึกษาการใช้มันส้าปะหลังในการผลิตผลิตภัณฑ์น ้าพริกจ้านวน  4  ชนิด พบว่า การ

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน ้าพริกตาแดงที่เสริมมันส้าปะหลัง ผู้ชิมให้การยอมรับน ้าพริก

ตาแดงเสริมมันส้าปะหลังร้อยละ 15   ในทุกๆ ด้านโดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.20 7.30 7.00 7.20 7.20 

และ 7.50 ตามล้าดับ  ซึ่งอยู่ในระดับความชอบปานกลาง การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ของน ้าพริกเผาพบว่าผู้ชิมให้การยอมรับน ้าพริกเผาเสริมมันส้าปะหลังร้อยละ 40   ในด้านลักษณะ

ปรากฏ  สี กลิ่น รสชาติ  เนื อสัมผัส  และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.86 8.05  7.79  

7.86  7.71 และ 7.79  ตามล้าดับซึ่งอยู่ในระดับชอบปานกลางและระดับชอบมาก การประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัสของน ้าพริกลงเรือเสริมมันส้าปะหลัง พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับ น ้าพริกลง

เรือเสริมมันส้าปะหลังร้อยละ 10 ในด้านลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบ

โดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.30 6.70 7.00 7.50 7.30 และ7.25 ตามล้าดับซึ่งอยู่ในระดับชอบ

เล็กน้อยและระดับชอบปานกลาง    การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน ้าพริกมะขามเปียก           

เสริมมันส้าปะหลัง พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับ น ้าพริกมะขามเปียกเสริมมันส้าปะหลังร้อยละ 20        
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ในทุกๆด้านโดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.40 7.15 7.15 7.20 7.20 และ7.50 ตามล้าดับ  ซึ่งอยู่ในระดับ

ความชอบปานกลาง 

 เมื่อน้าผลิตภัณฑ์น ้าพริกทั ง 4 ชนิดมาทดสอบทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ พบว่า การ

เพ่ิมปริมาณมันส้าปะหลังในผลิตภัณฑ์น ้าพริกมีผลต่อค่าสีของผลิตภัณฑ์ มีปริมาณไขมันและเยื่อใยใน

น ้าพริกทั ง 4 ชนิด เพ่ิมมากขึ น ผลิตภัณฑ์น ้าพริกมันส้าปะหลังทั ง 4 ชนิด ไม่พบปริมาณจุลินทรีย์ที่

เป็นอันตราย ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชุน การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์

น ้าพริกมันส้าปะหลังทั ง  4  ชนิด ผู้บริโภคส่วนใหญ่ที่ตอบแบบสอบถามเป็นเพศหญิง อายุของผู้ตอบ

แบบสอบถามอยู่ในช่วง 21 – 30 ปี อาชีพของผู้ตอบแบบสอบถามคือ นักเรียน นักศึกษา รายได้ส่วน

ใหญ่จะอยู่ที่ 10,001 – 15,000 บาท ผู้บริโภคชอบคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์น ้าพริกมันส้าปะหลัง   

ทั ง  4  ชนิด ในระดับชอบมากถึงชอบมากที่สุด และผู้บริโภคส่วนใหญ่ยอมรับผลิตภัณฑ์น ้าพริกมัน

ส้าปะหลังทั ง 4 ชนิด ถ้าวางจ้าหน่ายผู้บริโภคส่วนใหญ่ซื อ เพ่ือเก็บไว้ทานเองรวมทั งซื อเป็นของฝาก 

ราคาผลิตภัณฑ์น ้าพริกมันส้าปะหลังทั ง 4 ชนิด ที่ผู้บริโภคยอมรับอยู่ที่ราคา 35 บาท 

  

ค าส าคัญ: น ้าพริก, มันส้าปะหลัง   
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 The purpose of this research to study the process of destruction of cyanide in 

cassava. Prior to use in product of Thai pastes and study use of cassava in Thai pastes 

production of 4 types in tha dang pastes,  roasted chili paste,  lohng reuua paste, 

Tamarind chili paste. study physical properties and chemical properties of product, 

and consumer test studies in cassava products affective. in order that transfer 

technology of development products to the community.   

The study process to destroy cyanide in cassava before to use in products of 

pastes. The steaming process in cassava is the low dose of cyanide 18.9 ppm. Studies 

using cassava to produce 4  types of pastes. The average score of tha dang pastes 

supplement of cassava 1 5  percentage in terms of appearance, color, taste, texture 

and overall liking. The average score was 7.20.7.30.7.00.7.20 and 7.50. This is a 

preference at a moderate level. Sensory evaluation of roasted paste supplement of 

cassava 4 0  percent in terms of appearance, color, taste, texture and overall liking. 

The average score was 7.86 8.05 7.79 7.86 7.71 and 7.79, This is a preference at a 

moderate level. Sensory evaluation of lohng reuua paste supplement of cassava 10 

percent in terms of appearance, color, aroma, taste, texture and overall liking. The 
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average score was 7.30 6.70 7.00 7.50 7.30 and 7.25. This is a preference small and 

medium-like. Sensory evaluation of tamarind paste supplement of cassava 20 

percent in terms of appearance, color, aroma, taste, texture and overall liking. The 

average score was 7.40 7.15 7.15 7.20 7.20 and 7.50. there is a preference moderate 

inclination. 

When all 4 types of products were tested for physical, chemical and 

microbiological. we found increasing the amount of cassava in products has affect 

the color of the products and increase of fat and fiber in the products. All 4 types of 

cassava products of biomass are no harmful by Thai Industrial Standards Institute.    

The study on consumer acceptance of the products, cassava paste the 4  types.        

The consumers test responded to the questionnaire were female. The age of the 

respondents is 21-30year and occupation of the respondents are students. Most of 

the revenue will be at 10001-15000 baht. The consumers liking the product in rate 

like very much to like most and accept all 4 types of cassava products. Most 

consumers buy for storing themselves, including buying as souvenirs. The price of 

products in consumers agree on the price of 35 baht. 
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บทท่ี 1 

บทน ำ 

 
 

1.1  ควำมเป็นมำและควำมส ำคัญของปัญหำ 
 

 ปัจจุบันประเทศไทยเป็นประเทศที่มีความส าคัญในการส่งออกผลผลิตทางการเกษตร        

ทั้งภูมิภาคเอเชียและทั่วโลก จากข้อมูลการส่งออกที่มีอัตราการส่งออกที่เพ่ิมขึ้น และมูลค่าของ

ผลผลิตทางการเกษตรที่ส่งออกมีความส าคัญกับรายได้หลักของประเทศในหลายภาคส่วน             

มันส าปะหลังนั้นถือว่าเป็นพืชเศรษฐกิจที่ส าคัญผลผลิตมันส าปะหลัง ปี 2557/2558 โดยในตลาด

ตั้งแต่เดือนตุลาคม 2557 – กันยายน 2558 ซึ่งคาดว่ามีพ้ืนที่เก็บเกี่ยว 8.59 ล้านไร่ ผลผลิต 30.91 

ล้านตัน ผลผลลิตต่อไร่ 3.598 ตัน เมื่อเทียบกับปี 2556/2557 ที่มีพ้ืนที่เก็บเกี่ยว 8.43 ล้านไร่ 

ผลผลิต 30.02 ล้านตัน และผลผลิตต่อไร่ 3.561 ตัน พบว่า พ้ืนที่เก็บเกี่ยวเพ่ิมขึ้นร้อยละ 1.91 

ผลผลิตเพ่ิมข้ึน ร้อยละ 2.96 และผลผลิตต่อไร่เพ่ิมข้ึนร้อยละ 1.04 โดยเดือนมีนาคม 2558 คาดว่าจะ

มีผลผลิตออกสู่ตลาดมากกว่า 4.94 ล้านตัน (ร้อยละ 15.98 ของผลผลิตทั้งหมด) ทั้งนี้ผลผลิตออกสู่

ตลาดแล้ว (ตุลาคม 2557 – มกราคม 2558) ปริมาณ 13.51 ล้านตัน (ร้อยละ 43.70 ของผลผลิต

ทั้งหมด)  ( ส านักงานเศรษฐกิจการเกษตร กระทรวงเกษตรและสหกรณ์, 2558) จากการส ารวจของ

สมาคมโรงงาน ผู้ผลิตมันส าปะหลัง ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ สถิติการส่งออกในปี 2558 อาทิ  มัน

เส้น จ านวน 7,424,891 ตัน  แป้งดิบ จ านวน 2,923,440 ตัน แป้งแปรรูป จ านวน 904,974 ตัน เป็น

ต้น 

 อุตสาหกรรมมันส าปะหลังเป็นตัวอย่างที่ดีของการเพ่ิมมูลค่าสินค้าเกษตร เพราะนอกจาก

เป็นการแปรรูปมันส าปะหลังให้เป็นผลิตภัณฑ์โดยตรง เช่น แป้งมัน ยังมีการน าแป้งมันไปผลิตเป็น

ผลิตภัณฑ์ต่อเนื่อง เช่น วัตถุดิบในอุตสาหกรรมการหมัก หรือน าไปใช้งานโดยตรงในอุตสาหกรรมอ่ืนๆ 

เช่น กระดาษ หรืออุตสาหกรรมอาหาร ซึ่งมีมูลค่าเพ่ิมของผลิตภัณฑ์ที่มาจากการแปรรูปหัวมันสด 

รวมถึงมูลค่าอุตสาหกรรมต่อเนื่องที่ใช้ผลิตภัณฑ์จากมันส าปะหลัง รวมถึงการจ้างงานที่มากขึ้น ในปี 

พ.ศ. 2552 ห่วงโซ่อุตสาหกรรมมันส าปะหลังและอุตสาหกรรมต่อเนื่องที่ใช้ผลิตภัณฑ์มันส าปะหลังมี
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มูลค่าทางเศรษฐกิจไม่ต่ ากว่า 300,000 ล้านบาท และมีการจ้างงานประมาณ 3.6 ล้านคน แต่ด้วย

ภาวะปัจจุบันเศรษฐกิจทั่วโลกมีแนวโน้มปรับตัวลดลงซึ่งเกิดจากหลายปัจจัยจากปัญหาเศรษฐกิจ 

ค่าเงินแลกเปลี่ยนระหว่างประเทศ ภัยธรรมชาติ เป็นต้น รวมทั้งปัญหาภายในประเทศ ท าให้มัน

ส าปะหลังมีราคาลดลง อาจเกิดจากการเพาะปลุกที่เพ่ิมมากขึ้น เกษตรกรปรับเปลี่ยนจากการปลู ก

ข้าว อ้อย ข้าวโพด มาเป็นมันส าปะหลังแทนเนื่องจากมีรายได้ต่อไร่เฉลี่ยมากกว่า อีกทั้งสภาพ

ภูมิอากาศที่เอ้ือต่อปริมาณผลผลิต ท าให้ผลผลิตที่ได้ออกมามากเกินความต้องการ และถ้าไม่มีการ

แปรรูปราคาของมันส าปะหลังเฉลี่ยต่อกิโลกรัมต่ ากว่าต้นทุนการเพาะปลูก 

จากความส าคัญของยุทธศาสตร์วิจัยและพัฒนาอุตสาหกรรมมันส าปะหลังภายในประเทศ

ไทย (พ.ศ. 2555-2559)  ด้านยุทธศาสตร์ที่ 3 การแปรรูปมันส าปะหลังเป็นผลิตภัณฑ์ที่มีความ

หลากหลายและมูลค่าเพ่ิม  ของส านักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีแห่งชาติ  ประเด็นการ

พัฒนาผลิตภัณฑ์ใหม่ๆ จากมันส าปะหลั ง จึงเป็นประเด็นที่ส าคัญมาก นอกจากเพ่ิมมูลค่ามัน

ส าปะหลังแล้ว ยังรักษาเสถียรภาพราคามันส าปะหลัง ช่วยให้เกษตรกรมีคุณภาพชีวิตดีขึ้น การที่

อุตสาหกรรมมันส าปะหลังเกี่ยวเนื่องกับเกษตรกร และอุตสาหกรรมการผลิต ความยั่งยืนของ

อุตสาหกรรมปลายน้ า   จึงขึ้นกับความเข้มแข็งของเกษตรกรและความสามารถในการดูดซับ

เทคโนโลยี การเพ่ิมประสิทธิภาพการผลิตของเกษตรกร ผ่านกลไกการถ่ายทอดเทคโนโลยี เป็นส่วน

ส าคัญในการน าเทคโนโลยีที่พัฒนาขึ้นไปสู่การเพ่ิมคุณภาพชีวิตของเกษตรกรโดยรวม อีกทั้งมัน

ส าปะหลังเป็นแหล่งอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตที่ส าคัญของประชาชนในทวีปแอฟริกาและอเมริกา

ใต้ นอกจากนี้ยังเป็นแหล่งวัตถุดิบแป้งที่มีราคาถูกกว่าพืชผลิตแป้งชนิดอ่ืนๆ ไม่มีสี ไม่มีกลิ่นไม่ท าให้

เกิดภูมิแพ้ จึงมีการน าแป้งมันส าปะหลังไปแปรรูปเพ่ือใช้ในอุตสาหกรรมยา อาหาร เครื่องส าอาง และ

เคมีภัณฑ์การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากมันส าปะหลัง 

คณะผู้วิจัยจึงเห็นถึงคุณสมบัติทางเคมีและกายภาพของมันส าปะหลัง ที่มีความเหมาะในการ

น ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหาร เพ่ือเพ่ิมมูลค่า และสร้างสรรค์เป็นผลิตภัณฑ์อาหาร ดังนั้น

คณะผู้วิจัย จึงน ามันส าปะหลังมาแปรรูปในผลิตภัณฑ์น้ าพริก ซึ่งผลิตภัณฑ์น้ าพริกเป็นผลิตภัณฑ์

อาหารที่คนไทยนิยมบริโภค อีกท้ังมันส าปะหลังยังมีคุณค่าทางโภชนาการที่หลากหลาย โดยในหัวมัน

ส าปะหลังปริมาณ 100 กรัม ประกอบด้วย แป้ง 71.9 -85.0 กรัม โปรตีน 1.57-5.78 กรัม            

กากใย 1.77-3.95 กรัม เถ้า 1.20-2.80 กรัม ไขมัน 0.06-0.43 กรัม คาร์โบไฮเดรตที่ไม่ใช่แป้ง     

3.59-8.66 กรัม คุณลักษณะเมื่อน าไปอยู่ในอาหารหรือเป็นส่วนหนึ่งของอาหารนั้น เป็นตัวที่ให้ความ
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หวาน สร้างความมันวาว ท าให้ผลิตภัณฑ์มีความเหนียว และเพ่ิมปริมาณน้ าหนักให้กับอาหารประเภท

นั้น จึงมีความเหมาะสมอย่างยิ่งที่จะน ามาแปรรูปในผลิตภัณฑ์น้ าพริกกึ่งส าเร็จรูป ได้แก่ น้ าพริกตา

แดงมันส าปะหลัง  น้ าพริกเผามันส าปะหลัง  น้ าพริกลงเรือมันส าปะหลัง  น้ าพริกมะขามเปียกมัน

ส าปะหลัง  โดยร่วมกับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนชาวไร่มันส าปะหลังอ าเภอไทรโยค อ าเภอไทรโยค จังหวัด

กาญจนบุรี เพ่ือท าให้ผลิตผลมันส าปะหลังเกิดประโยชน์สูงสุด และเป็นการเพ่ิมมูลค่าให้แก่ผลิตผล

ทางการเกษตร  อีกทั้งยังช่วยเพ่ิมคุณภาพชีวิตของเกษตรกรผู้ผลิตมันส าปะหลัง และเป็นแนวทางการ

ผลิตภัณฑ์น้ าพริกมันส าปะหลังเชิงพาณิชย์ระดับชุมชนอย่างยั่งยืน 

 

1.2  วัตถุประสงค์ของกำรวิจัย 

1.2.1  เพ่ือศึกษากรรมวิธีการท าลายไซยาไนด์ในมันส าปะหลังก่อนน ามาใช้ในการผลิต

ผลิตภัณฑ์น้ าพริกมันส าปะหลัง 

1.2.2  เพ่ือศึกษาวิจัยการใช้มันส าปะหลังในการผลิตผลิตภัณฑ์น้ าพริกจ านวน  4  ชนิด  ได้แก่   

น้ าพริกตาแดงมันส าปะหลัง  น้ าพริกเผามันส าปะหลัง  น้ าพริกลงเรือมันส าปะหลัง  น้ าพริก

มะขามเปียกมันส าปะหลัง 

  1.2.3  เพ่ือศึกษาคุณสมบัติทางเคมี และคุณสมบัติทางกายภาพการผลิตผลิตภัณฑ์น้ าพริก 

มันส าปะหลัง 

 1.2.4 เพ่ือศึกษาการทดสอบผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์น้ าพริกมัน

ส าปะหลัง  

 1.2.5  เพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าพริกมันส าปะหลังสู่ชุมชน 

 

1.3 ขอบเขตของกำรวิจัย 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ในครั้งนี้ ศึกษากรรมวิธีการท าลายไซยาไนด์ในมันส าปะหลังก่อนน ามาใช้

ในผลิตผลิตภัณฑ์น้ าพริก มันส าปะหลังที่ใช้ในการวิจัยเป็นมันส าปะหลังสดที่ไม่ได้ขนาดมาตรฐานและ

มีราคาต่ ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์น้ าพริกจ านวน  4  ชนิด  ศึกษาหลักการและกรรมวิธีของการผลิต

ผลิตภัณฑ์น้ าพริกจากมันส าปะหลังสด  และศึกษาส่วนผสมและวิธีการผลิตที่ส่งผลต่อลักษณะชนิด

ของผลิตภัณฑ์น้ าพริกจากมันส าปะหลังสดรวมถึงการพัฒนารสชาติและเนื้อสัมผัส จากนั้นท าการ
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วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี และทางประสาทสัมผัส โดยใช้มันส าปะหลังสดจากกลุ่มวิสาหกิจ

ชุมชนชาวไร่มันส าปะหลังอ าเภอไทรโยค คุณรังสี  ไผ่สะอาด 36/1 หมู่ 1  ต าบลสิงห์  อ าเภอไทรโยค 

จังหวัดกาญจนบุรี  เพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้กับมันส าปะหลังในผลิตภัณฑ์แปรรูปอาหาร และเป็นผลิตภัณฑ์

ส าเร็จเพ่ือจ าหน่าย  

 

1.4  ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 

.   1.4.1   ทราบถึงแนวทางในการน าวัตถุดิบมาเพ่ิมมูลค่าสูงสุด ในการแปรรูปผลิตภัณฑ์น้ าพริก
ด้วยมันส าปะหลัง 
 1.4.2  สามารถน ามันส าปะหลังมาพัฒนาเป็นส่วนประกอบในการผลิต ผลิตภัณฑ์น้ าพริก           
เป็นการลดต้นทุนการผลิต  
 1.4.3  ลดทรัพยากรที่เหลือใช้แก่ชุมชน และเป็นอีกทางเลือกในการเพ่ิมรายได้แก่เกษตรกร
และชุมชน 
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บทท่ี2 

 

เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง  

 

2.1 แนวคิดและทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง 

2.1.1 มันส าปะหลงั 

มันส ำปะหลังเป็นพืชใบเลี้ยงคู่จัดอยู่ในคลำสไดคอทีลิโดเนต (Class Dicoteledonate) 
มีชื่อภำษำอังกฤษว่ำ cassava จัดอยู่ในวงศ์ Euphorbiaceae หรือวงศ์มะไฟ จัดเป็นวงศ์ที่มีลักษณะ
เด่นคือ มียำงสีขำวอยู่ในทุกส่วนของล ำต้น เมื่อเด็ดใบหรือล ำต้นท ำให้ยำงไหลออกมำได้ง่ำย โดยมัน
ส ำปะหลังเป็นพืชอำหำรประเภทหัวที่มีอำยุข้ำมปี และมีควำมส ำคัญทำงเศรษฐกิจชนิ ดหนึ่ง โดย
จัดเป็นเป็นพืชพลังงำนที่ส ำคัญในกำรผลิตเอทำนอลซึ่งเป็นวัตถุดิบส ำคัญในกำรผลิตน้ ำมัน นอกจำกนี้
มันส ำปะหลังยังเป็นพืชอำหำรจ ำพวกแป้งที่ส ำคัญของประเทศที่อยู่ในเขตร้อนทั่วโลก มีกำรปลูกมำก
ในหลำยบริเวณของโลก แต่ที่มีกำรปลูกมำกใน 3 ทวีป คือ ทวีปแอฟริกำ เอเชีย และอเมริกำใต้     
โดยส ำหรับในประเทศไทยส่วนใหญ่ส่งมันส ำปะหลังไปจ ำหน่ำยยังตลำดต่ำงประเทศ  มีเพียงร้อยละ 
5-10 เท่ำนั้นที่ใช้เพื่อกำรบริโภคภำยในประเทศ  

 มันส ำปะหลังมีองค์ประกอบทำงเคมีในปริมำณ 100 กรัม จ ำแนกเป็น น้ ำ 62 กรัม       
โปรตีน 1.0 กรัม ไขมัน 0.39 กรัม คำร์โบไฮเดต 35 กรัม และเกลือแร่ 1.0 กรัม และจำกกำรศึกษำ
ปริมำณธำตุอำหำรในล ำต้นมันส ำปะหลัง จ ำนวน 1 ต้น พบว่ำ มีธำตุอำหำร 7 ชนิดในปริมำณที่
ต่ำงกันดังนี้ ไนโตรเจน 9.68 กรัม ฟอสฟอรัส 1.70 กรัม โพแทสเซียม 8.09 กรัม แคลเซียม 5.20 กรัม 
แมกนีเซียม 2.63 กรัม แมงกำนีส 0.23 กรัม และเหล็ก 0.14 กรัม โดยปริมำณโปรตีนในหัวมัน
ส ำปะหลังนับว่ำมีน้อย คุณภำพของโปรตีนอยู่ในระดับค่อนข้ำงดีแต่มีเมโทโอนีน ซีสทีอีน และซีสทีน
ในระดับต่ ำ จัดเป็นประเภทมีกรดอะมิโนจ ำกัด (limiting amino acid) นอกจำกนี้มันส ำปะหลังยังมี
สำรไนเทรต ไนไทรค์ และกรดไฮโดรไซยำนิก (HCN) อยู่ประมำณร้อยละ 1 ของปริมำณสำรไนโตรเจน
ทั้งหมดที่มีในหัวมันส ำปะหลัง กรดไฮโดรไซยำนิกที่พบในมันส ำปะหลัง อยู่ในรูปสำรประกอบไซยำโน
เจนิก ไกลโคไซค์ (Cyanogenic Glycoside) ซึ่งเป็นโทษต่อร่ำงกำยของผู้บริโภคต่อเมื่อเกิดปฎิกิริยำ
ในระบบทำงเดินอำหำร ท ำให้กรดไฮโดรไซยำนิกเป็นอิสระ และท ำอันตรำยต่อร่ำงกำยได้ (ศำนิต, 
2557) 
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ตารางท่ี 2.1 ส่วนประกอบทำงเคมีของมันส ำปะหลังสดและแห้ง 

 

ส่วนประกอบ หัวมันสด(%) หัวมันแห้ง(%) 
คำร์โบไฮเดต (%) 29.73 70.63 
โปรตีน (%) 1.19 2.63 
ไขมัน (%) 0.08 0.51 
ควำมชื้น (%) 63.28 10.36 
เถ้ำ (%) 0.85 2.20 
เยื่อใย(%) 0.99 1.73 
โพแทสเซียม (มก./กก.) 0.26 0.43 
ฟอสฟอรัส (มก./กก.) 0.04 0.08 
กรดไฮโดรไซยำนิก (ppm.) 173 100 

 

ที่มา : ศำนิต , 2557 

 

ตารางท่ี 2.2 คุณค่ำทำงโภชนำกำรของมันส ำปะหลัง 100 กรัม 

 

คณุคา่ทางโภชนาการ ปรมิาณ 

พลงังาน 137     กิโลแคลอรี่ 
โปรตีน 0.8      กรมั 

ไขมนั 0.2      กรมั 

คารโ์บไฮเดต 33.0    กรมั 

แคลเซียม 33      มิลลิกรมั 

ฟอสฟอรสั 10      มิลลิกรมั 

เหล็ก 0.6     มิลลิกรมั 

วิตามินบี 1 0.08   มิลลิกรมั 

วิตามินบี 2 0.02   มิลลิกรมั 

 

ที่มา : กองโภชนำกำร กรมอนำมัย , 2544 
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2.1.1.1 ชนิดของมันส ำปะหลัง 

มันส ำปะหลังที่ปลูกในแหล่งปลูกทั่วโลกและในประเทศไทย แบ่งเป็น 2 ชนิด 

(อภิชำติ และอัมพำ, 2555) 

    2.1.1.1.1 ชนิดหวำน (sweet type) เป็นมันส ำปะหลังที่มนุษย์บริโภคได้

เพรำะไม่มีรสขม และเป็นมันส ำปะหลังที่มีกรดไฮโดรไซยำนิคต่ ำ เนื้อของมันส ำปะหลังจะมีทั้งชนิด

เนื้อร่วน นุ่ม และชนิดเนื้อแน่น เหนียว ในประเทศไทยไม่มีกำรปลูกเป็นพื้นที่ใหญ่ๆ โดยสำมำรถใช้หัว

สดท ำอำหำร ได้โดยตรง เช่น น ำไปนึ่ง เชื่อม หรือทอด 

     (ก) มันส ำปะหลังพันธ์ห้ำนำที  ลักษณะประจ ำพันธุ์ คือ มียอดอ่อนสีเขียว

อ่อน ใบที่เจริญเต็มที่สีเขียวอ่อน และก้ำนใบสีแดงเข้ม ล ำต้นสูงประมำณ 2.5 - 3.5 เมตร ล ำต้นมีสี

น้ ำตำลอมเขียว หัวยำวเรียว เปลือกนอกขรุขระสีน้ ำตำลเข้ม เนื้อสีขำว มักจะไม่ออกดอก ภำยใน 1 ปี 

ดอกและผลไม่ดก โดยมันส ำปะหลังพันธุ์นี้ถือเป็นมันส ำปะหลังพันธุ์พ้ืนเมืองที่ปลูกมำนำนในประเทศ

ไทยที่คำดว่ำมำจำกภำคใต้ ผ่ำนมำทำงมำเลเซีย โดยส่วนมำกจะปลูกรับประทำนกันตำมครัวเรือน 

โดยตัวมันมีลักษณะเนื้อร่วนซุยเหมำะส ำหรับท ำขนม และบริโภคในรูปมันนึ่ง มันเชื่อม หรือมันเผำ 

ข้อจ ำกัด ผลผลิต และคุณภำพ โดยพันธุ์นี้มีผลผลิตค่อนข้ำงต่ ำ 1,500-2,000 กิโลกรัมต่อไร่ และปลูก

ในสภำพสวนจะมีคุณภำพของหัวดีกว่ำ ปลูกในสภำพไร่   

2.1.1.1.2 ชนิดขม (bitter type) เป็นมันส ำปะหลังที่มีรสขม ไม่เหมำะสม 

ต่อกำรบริโภคของมนุษย์ หรือใช้หัวสดเลี้ยงสัตว์โดยตรง แต่จะใช้ส ำหรับอุตสำหกรรมแปรรูปต่ำงๆ 

เช่น แป้งมัน มันอัดเม็ด แอลกอฮอล์ และเป็นมันส ำปะหลังที่มีกรดไฮโดรไซยำนิคสูง เป็นพืชที่มีรสขม 

และมีปริมำณสูง ได้แก่ พันธุ์ระยอง 1 พันธุ์ระยอง 3 พันธุ์เกษตรศษสตร์ 50 เป็นต้น 

 

ตารางท่ี 2.3 ควำมแตกต่ำงของมันส ำปะหลังชนิดหวำนและชนิดขม 

 

ชนิดมันส ำปะหลัง กำรใช้ประโยชน์ รสชำติ ปริมำณกรด อำยุกำรเก็บ
เกี่ยว 

หวำน บริโภค หวำน ต่ ำ 6 เดือน 

ขม ส่งโรงงำน ขม สูง 12 เดือน 

 

ที่มา : ศำนิต , 2557 
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2.1.1.2 สำรพิษในมันส ำปะหลัง 

ในส่วนต่ำงๆของมันส ำปะหลังจะมีสำรที่เป็นพิษต่อกำรบริโภค คือ กลุ่มสำรไซยำจิ
โนจินิคกลูโคไซค์ ซึ่งมีลักษณะเป็นของเหลวสีขำวคล้ำยน้ ำนมอยู่ในกระเปำะใต้ผิว หรือเปลือกของมัน
ส ำปะหลัง โดยปริมำณที่เป็นพิษต่อกำรบริโภคนั้น ประมำณ 50 – 60 มิลลิกรัม ต่อหัวสด 1 กิโลกรัม
(อภิชำติ และอัมพำ, 2555)  

  สำรพิษในมันส ำปะหลังจะเกิดเมื่อมีกำรปอกเปลือกหรือเกิดกำรกระแทกให้เนื้อซ้ ำ 

โดยเซลล์จะปล่อยเอมไซม์เบต้ำ -กลูโคซิเดส (β - glucosidase) มำท ำปฏิกิริยำกัลไกลโคไซค์ โดยมี
น้ ำช่วยในกำรท ำปฏิกิริยำท ำให้เกิดสำรประกอบ 2 ตัว คือน้ ำตำล (sugar) กับไนไทร (nitrite) โดยไน
ไทรจะถูกย่อยต่อโดยเอมไซม์ไฮดรอกซีไนไทรไลเอส (Hydroxy nitrite lyase) ได้สำรไฮโดรไวยำไนค์
หรือไฮโดรไซยำนิก (HCN) และอะซีโตน (Acetone) เมื่อสำรไซยำไนค์ที่ได้รับในรูปของอำหำรจะ
ปรำกฏอำกำรช้ำ แต่เมื่อเข้ำสู่เซลล์แล้วจะไปรวมกับไซโตโซมท ำให้เซลล์รับออกซิเจนจำกเลือดไม่ได้ มี
ผลท ำให้หำยใจไม่ออก ตัวเขียว ระบบหัวใจไม่ท ำงำน และเสียชีวิตในที่สุด 

 

 
 

ภาพที่ 2.1 กลไกกำรดูดซึมสำรกลุ่มสำรไซยำจิโนจินิคกลูโคไซค์ 

ที่มา : M. Kasi, Yashotha, K. Sekar, S. Al-Sohaibani, (2012). Detoxification of cyanides 

in cassava flour by linamarase of Bacillus subtilis KM05 isolated from cassava peel. 
in AFRICAN JOURNAL OF BIOTECHNOLOGY 11(28):7232-7237 
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2.1.1.3 กำรป้องกัน 

  กำรเกิดสำรไซยำไนค์สำมำรถยับยั้งกำรเกิดปฏิกิริยสได้โดยกำรน ำอำหำรที่มีไกลโค
ไซค์ไปผ่ำนควำมร้อนในรูปแบบต่ำงๆเพ่ือท ำลำยเอมไซด์ ซึ่งมีผลท ำให้ขำดปัจจัยในกำรเกิดไซยำไนด์ 
โดยกำรบริโภคมันส ำปะหลังนั้นต้องผ่ำนควำมร้อน และไม่ควรบริโภคมันส ำปะหลังดิบจ ำนวนมำก 
เพรำะอำจท ำให้ร่ำงกำยได้รับสำรพิษปริมำณมำกเกินควำมสำมำรถที่ร่ำงกำยจะก ำจัดพิษออกได้ทัน
(สุรีย์, 2560) 

2.1.2 น  าพริก 

น้ ำพริก ถือได้ว่ำเป็นอำหำรไทยที่มีรสชำติเผ็ดร้อน และมีส่วนผสมที่ช่วยบ ำรุงสุขภำพได้

ดี เพรำะในน้ ำพริกนั้นมีส่วนประกอบของเครื่องเทศหลำยอย่ำง  ซึ่งในพจนำนุกรมฉบับบัณฑิตรำช

สถำน พ.ศ. 2542 ได้อธิบำยควำมหมำยเป็น 3 ส่วน คือ น้ ำพริก (น.) อำหำรชนิดหนึ่งที่ปรุงด้วย กะปิ 

กระเทียม พริกขี้หนู มะนำว เป็นต้น ใช้เป็นเครื่องจิ้มหรือคลุกข้ำวกินใช้น้ ำปลำ หรือน้ ำปลำร้ำแทน

กะปิก็มี ใช้ของเปรี้ยวอ่ืนๆ เช่น มะขำม มะดัน มะม่วง แทนมะนำว ก็มีเรียกชื่อต่ำงกันไปตำม

เครื่องปรุง เช่น น้ ำพริกปลำร้ำ น้ ำพริกปลำย่ำง น้ ำพริกมะขำม น้ ำพริกมะดัน น้ ำพริกมะม่วง 

2.1.2.1 ส่วนประกอบของน้ ำพริก 

   จำกกำรวิเครำะห์หนังสือที่รวมสูตรน้ ำพริกจ ำนวน 312 สูตร จำกต ำรับ

อำหำร 9 เล่ม ซึ่งประกอบไปด้วย 1.ม.ร.ว.คึกฤทธิ์ ปรำโมช 2535 , 2.ประยูร อุละชำฎะ 2542 ,        

3. สถำบันอำหำรตวงทิพย์ 2532 , 4. ศรีสมร คงพันธุ์  2542 , 5. สุกัญญำ ดวงจ ำปำ 2541 ,                 

6. ส ำนักพิมพ์แสงแดด 2535 , 7. อังค์วรำ 2540 , 8. ส ำนักศิลปวัฒธรรม สถำบันรำชฎภัฎ                

สวนสุนันทำ 2544 , 9. ฐิติญำณ ไม่ปรำกฎปีที่พิมพ์ พบองค์ของน้ ำพริกของเครื่องปรุงน้ ำพริก           

ได้ 3 ส่วนส ำคัญดังนี้  คือ 

2.1.2.1.1 ส่วนประกอบหลัก มี 3 องค์ประกอบหลักท่ีส ำคัญ คือ 

      (ก) ส่วนที่ให้ควำมเผ็ดคือพริก ซึ่งถือเป็นองค์ประกอบที่ขำดไม่ได้

ในกำรท ำน้ ำพริก 

     (ข) ส่วนประกอบที่ท ำให้เค็ม เช่น กะปิ เกลือ น้ ำปลำ ปลำร้ำ 

หรืออำจจะมีถ่ัวเน่ำ เต้ำเจี้ยว  

     (ค) เครื่องเทศ ได้แก่ หอม กระเทียม (หรืออำจจะมีข่ำ เช่น

น้ ำพริกทำงอีสำนและทำงเหนือ)  
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2.1.2.1.2 ส่วนประกอบปรุงแต่งรส มี 2 ส่วนส ำคัญ 

      (ก) ส่วนที่ปรุงรสเปรี้ยว ได้แก่ มะนำว มะขำมเปียก มะขำมสด 

และผลไม้ชนิดต่ำงๆ 

      (ข) ส่วนที่ปรุงรสหวำน ได้แก่ น้ ำตำลต่ำงๆ เช่น น้ ำตำลปี๊บ 

น้ ำตำลทรำย 

   2.1.2.1.3 ส่วนที่เพ่ิมรสชำติอ่ืนๆ มี 2 ประเภท  

    (ก) เนื้อสัตว์ และผลิตภัณฑ์จำกสัตว์ เช่น ปลำแห้ง กุ้งแห้ง ไข่เค็ม 

แมงดำ แมงดำทะเล ปูไข่ 

    (ข) พืชผักอ่ืนๆ เช่น มะเขือขื่น มะเขือเปำะ มะอึก ผักชี ตะไคร้ 

ธัญพืช   

ตารางท่ี 2.4 เครื่องปรุงพ้ืนฐำนในน้ ำพริก 312 สูตร จำก 9 แหล่งที่มำ 

 

ที่มา จ านวน
สูตร 

เครื่องปรุงพื นฐาน 

พริก เกลือ กะปิ กระเทียม หอมแดง น  าปลา ปลาร้า 

คึกฤทธิ์ 32 32 32 28 31 9 30 1 

ประยูร 11 11 1 11 10 5 0 0 

ตวงทิพย์ 30 30 3 19 28 15 26 3 

ศรีสมร 5 5 1 3 3 2 3 1 

สุกัญญำ 14 14 4 9 13 8 11 0 

แสงแดด 83 83 29 38 72 56 54 43 

อังค์วรำ 64 64 3 43 55 29 55 3 

พระวิมำดำ
เธอ 

21 21 1 13 17 9 13 2 

ฐิติญำณ์ 52 52 3 37 46 17 44 4 

รวมสูตร
น้ ำพริก 

312 312 77 201 275 150 236 17 

ร้อยละ 100 100 24.68 64.42 88.14 48.08 75.64 5.45 

 

ที่มา : นิรมล และคณะ, 2551 
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ภาพที่ 2.2 โครงสร้ำงส่วนประกอบของน้ ำพริก 

 

2.1.2.2 ประเภทของน้ ำพริก 

   จำกควำมหลำกหลำบของทรัพยำกรอำหำรที่มีอยู่ในท้องถิ่นนั้นๆ กำร

เคลื่อนย้ำยระหว่ำงชุมชน และควำมสำมำรถสร้ำงสรรค์ของผู้ปรุง ผู้รับประทำน ท ำให้น้ ำพริกมีควำม

หลำกหลำย โดยสำมำรถจ ำแนกกลุ่มของน้ ำพริกได้หลำยเกณฑ์ดังนี้ 

2.1.2.2.1 จ ำแนกตำมวิธีกำรปรุง มี 3 วิธีกำร คือ  

  (ก) กำรผัด หรือเผำเครื่องปรุงก่อนน ำไปต ำในน้ ำพริกผัดสูตร

ต่ำงๆ 

  (ข) กำรต ำเครื่องปรุงสดๆในน้ ำพริก 

  (ค) กำรขย้ ำเครื่องปรุกต่ำงๆในน้ ำพริก 

   2.1.2.2.2.  จ ำแนกตำมภูมิภำค เช่น น้ ำพริกภำดใต้ ภำคกลำง ภำคเหนือ 

ภำคตะวันออกเฉียงเหนือ 

   2.1.2.2.3. จ ำแนกตำมส่วนประกอบของเครื่องปรุง  

      (ก) น้ ำพริกกะปิ มีส่วนผสมของกะปิเป็นองค์ประกอบส ำคัญ  

      (ข) น้ ำพริกเนื้อสัตว์ เช่น น้ ำพริกจำกปลำต่ำงๆ น้ ำพริกจำกกุ้ง 

ป่นกะปอม ป่นอึ้ง 

      (ค) น้ ำพริกผัก - ผลไม้ เช่น น้ ำพริกมะม่วง น้ ำพริกมะดัน น้ ำพริก

มะขำมเปียก น้ ำพริกกะท้อน  
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      (ง) น้ ำพริกแมลง เช่น ป่นแมลงต่ำงๆ น้ ำพริกแมงดำ 

      (จ) น้ ำพริกมังสวิรัติ เช่น น้ ำพริกถั่ว น้ ำพริกเต้ำหู้ยี้ น้ ำพริก

หน ำเลี้ยบ 

      (ฉ) น้ ำพริกเห็ด เช่น ป่นเห็ดชนิดต่ำงๆ 

      (ช) น้ ำพริกอ่ืนๆ เช่น น้ ำพริกไข่เค็ม น้ ำพริกไข่ปูทะเล น้ ำพริกไข่

แมงดำ 

   2.1.2.2.4 จ ำแนกตำมลักษณะกำรกินกับผักแนม 

      (ก) น้ ำพริกผักสด 

      (ข) น้ ำพริกผักต้ม 

      (ค) น้ ำพริกกับกับต้มรำดกะทิ 

      (ง) น้ ำพริกผักหลำม 

      (จ) น้ ำพริกผักเผำ 

      (ฉ) น้ ำพริกกับผักต่ำงๆที่ชุปไข่ทอด 

      (ช) น้ ำพริกกับผักต่ำงๆที่ชุปแป้งทอดกรอบ 

   2.1.2.2.5 จ ำแนกตำมกำรใช้ประโยชน์ 

      น้ ำพริกที่เก็บไว้รับประทำนได้นำนหรือส ำหรับเดินทำง เช่น 

น้ ำพริกเผำ น้ ำพริกมะขำมเปียก น้ ำพริกมะขำมสด น้ ำพริกหมูหยอง น้ ำพริกลงเรือ หรือในภำคใต้จะมี

กำรต ำน้ ำพริกเฉพำะส ำหรับผู้บริโภคที่อยู่ในภำวะที่ไม่ปกติ เช่น น้ ำพริกอยู่ไฟ เป็นน้ ำพริกที่ปรุงขึ้น

เพ่ือให้สตรีหลังคลอดหรืออยู่ในช่วงอยู่ไฟรับประทำน โดยจะใส่พริกไทยแทนพริก หรือน้ ำพริกส ำหรับ

คนที่เป็นริดสีดวงทวำรจะเป็นน้ ำพริกท่ีไม่ใสกะปิ เป็นต้น (นิรมล และคณะ, 2551) 
  

2.1.3 กะปิ 

กะปิ (shrimp paste/shrimp sauce) หมำยถึง ผลิตภัณฑ์ที่ท ำจำกเคย หรือกุ้ง ด้วย
กำรหมักกับเกลือในอัตรำส่วนที่เหมำะสมเพ่ือให้เกิดกำรย่อยสลำย และมีรสเค็ม แล้วท ำกำรแยกน ้ำให้
สะเด็ด  ก่อนน ำมำบดให้แหลก แล้วหมักต่ออีกจนได้เนื้อ และรสของกะปิตำมที่ต้องกำร โดยกะปิเป็น
ผลิตภัณฑ์อำหำรหมักพ้ืนเมือง ที่นิยมบริโภคกันมำกในภูมิภำคเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ เช่น ไทย พม่ำ 
มำเลเซีย อินโดนีเซีย และลำว เป็นต้น นิยมใช้เป็นส่วนประกอบของอำหำรปรุงน ้ำพริก ปรุงแกง หรือ
เป็นเครื่องชูรสควบคู่ไปกับข้ำว (วีระ, 2558) 
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2.1.3.1 วิธีท ำกะปิ 

กำรท ำกะปิ อำศัยหลักกำรเช่นเดียวกับกำรหมักน ้ำปลำ คือ อำศัยจุลินทรีย์
เข้ำช่วยย่อยสลำยในกำรหมัก และเอนไซม์จำกเนื้อปลำเป็นตัวกำรที่ท ำให้เกิดกำรเปลี่ยนแปลงทำง
เคมีในกระบวนกำรหมัก โดยใส่เกลือในปริมำณพอเหมำะเพ่ือยับยั้งจุลินทรีย์ชนิดอ่ืนที่อำจเป็นสำเหตุ
ท ำให้เกิดกำรเน่ำเสีย ดังนั้น กระบวนกำรที่จ ำเป็นและส ำคัญที่สุดคือ กำรย่อยสลำยโดยเอนไซม์ 
โดยเฉพำะกำรย่อยโปรตีน และไขมัน ซึ่งเป็นผลให้เกิดสำรประกอบที่ท ำให้เกิดกลิ่น รส ในผลิตภัณฑ์ 

2.1.3.1.1 ขั้นตอนกำรท ำกะปิในประเทศไทย 

(ก) ผสมเกลือกับวัตถุดิบ เช่น เคย กุ้งฝอย หรือปลำในอัตรำส่วน 
ที่เหมำะสม 

(ข) น ำมำตำกให้ได้ควำมชื้นที่ต้องกำร และบดให้ละเอียด 

(ค) อัดใส่ภำชนะให้แน่นระหว่ำงกำรหมัก เพ่ือให้เกิดกำรหมักบ่ม 

2.1.3.2 วิธีท ำกะปิของไทยในแต่ละจังหวัด 

2.1.3.2.1 กะปิสงขลำ 

เริ่มจำกน ำกุ้งสดมำตำกแห้งประมำณครึ่งวัน จำกนั้นน ำมำซำว
เกลือบด หมัก เก็บ ไว้  3  –  4  วัน  แล้ วน ำมำบดอีกครั้ ง  ท ำซ ้ ำ  2  –  3  ครั้ ง  แล้ วหมักไว้                   
ประมำณ 4 – 5 เดือน จึงน ำออกจ ำหน่ำย 

2.1.3.2.2 กะปิพังงำ 

ท ำได้โดยน ำกุ้งเคยมำคัดเลือกลูกปลำและเศษขยะออก น ำไปตำก
แดดไว้ประมำณ 4 – 6 ชั่วโมง เพ่ือให้กุ้งเคยแห้งพอเหมำะ โดยใช้อัตรำส่วนกุ้งเคย 100 กิโลกรัม     
ต่อ เกลือ 30 กิโลกรัม จำกนั้น น ำเข้ำเครื่องบด เสร็จแล้วน ำมำหมักไว้ต่ออีก 2 – 3 วัน เพ่ือให้เปรี้ยว
และมีกลิ่นหอม น ำออกตำกแดดประมำณ 4 – 6 ชั่วโมง จึงน ำเข้ำเครื่องบดอีกครั้งก็สำมำรถน ำกะปิที่
ได้มำบรรจุใส่ภำชนะเพ่ือขำยต่อไป 

2.1.3.2.3 กะปิสมุทรสำคร 

ท ำได้โดยน ำเอำเคยมำคลุกเคล้ำกับเกลือในอัตรำส่วนเคย 50 
กิโลกรัมต่อเกลือ 3 – 4 กิโลกรัม หมักทิ้ง   ไว้ 1 คืน น ำมำใส่ตะกร้ำเพ่ือให้น ้ำตกลงมำ 2 – 3 ชั่วโมง 
เรียกว่ำ กักน ้ำ จำกนั้น น ำมำเกลี่ยตำกบนอวนไนลอน เพ่ือป้องกันควำมสกปรกจำกพ้ืน และรูตำอวน
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ที่โปร่งจะช่วยให้กำรถ่ำยเทอำกำศได้ดี ท ำให้เคยที่ผ่ำนกำรคลุกเคล้ำเกลือ และหมักแล้วแห้งเร็วขึ้น  
ใช้เวลำตำกนำน 6 ชั่วโมง ถ้ำแดดจัด แต่ถ้ำเป็นฤดูฝนเมื่อแดดหมดต้องรีบเก็บ และอัดแน่นในภำชนะ
เช่น กระป๋อง ไห ปี๊บหรือตุ่ม จัดกำรปิดฝำให้แน่นด้วยผ้ำพลำสติกพร้อมผูกมัดไม่ให้อำกำศเข้ำได้   
อย่ำงเด็ดขำด มิฉะนั้น กะปิจะเป็นสีเหลือง และมีกลิ่นอับ แต่ถ้ำไม่มีปัญหำเรื่องแดด และฝน เมื่อเคย
ได้รับกำรตำกแดดนำนครบ 6 ชั่วโมงแล้ว จะน ำเก็บรวบรวมเพ่ือไปท ำกำรโม่ด้วยเครื่องไฟ ฟ้ำ         
ให้ละเอียดกะปิที่ออกจำกเครื่องโม่จะมีกลิ่นคำว และไม่หอมชวนรับประทำน ต้องน ำไปอัดใส่เก็บไว้ใน
ภำชนะ เช่น ตุ่ม และหมักไว้โดยไม่ให้อำกำศผ่ำนเข้ำได้เลย ทิ้งไว้ประมำณ 2 – 3 เดือน กะปิจะมี
คุณภำพสูงมีกลิ่นหอมชวนรับประทำน 

2.1.3.2.4 กะปิสมุทรปรำกำร 

ท ำได้โดย น ำเคยมำใส่สวิงแกว่งล้ำงในน ้ำเพ่ือให้เศษผง สัตว์น ้ำ 
และพืชน ้ำบำงชนิดที่ปะปนมำหลุดออกให้หมด น ำขึ้นจำกน ้ำ เทเคยใส่กะละมัง ใส่เกลือเม็ด           
ลงไปคลุกเคล้ำให้เข้ำกัน โดยใช้อัตรำส่วนเคย 100 กิโลกรัม/เกลือเม็ด 10 กิโลกรัม หมักทิ้งไว้ 1 คืน 
น ำออกตำกแดด โดยใช้อวนสีฟ้ำรอง เกลี่ยเคยให้บำงพอประมำณตำกพอแห้งหมำดๆ ถ้ำแดดจัด
ประมำณครึ่งวัน น ำเคยที่ตำกแล้วเข้ำเครื่องบดให้ละเอียด 2 รอบ น ำลงหมักในถัง กำรหมักต้องอัดให้
แน่นที่สุด โดยทยอยใส่เคยแล้วใช้ไม้กระทุ้งให้แน่นเป็นระยะๆ ไม้ที่ใช้จะต้องสะอำด ถ้ำอัดเคยไม่แน่น
พอกะปิที่หมักได้จะมีสีด ำ หรืออำจคืนตัวไม่แข็ง มีน ้ำขังในถังมำกจนไม่เป็นกะปิ ต้องน ำขึ้นมำตำก
และบดใหม่อีกรอบ ก่อนจะน ำ ลงหมักอีกครั้ง 

2.1.3.2.5 กะปิระยอง 

เริ่มจำก น ำกุ้งหรือเคยที่มีอยู่คัดสิ่งที่ไม่ต้องกำรออก แล้วรีบเคล้ำ
กับเกลือขย ำ ให้ทั่ว โดยใช้อัตรำส่วน  เคย 4 – 5 ส่วน/เกลือ 1 ส่วน แล้วน ำไปเกรอะโดยใช้เข่งเกรอะ
ไว้อย่ำงน้อย 2 – 3 คืน เพ่ือให้น ้ำตกลงมำมำกๆ เมื่อเกรอะได้ตำมต้องกำรแล้วน ำออกไปตำกแดด 
โดยเกลี่ยเนื้อกะปิบนผืนเสื่อหรือตำกให้ถูกแดดอย่ำงทั่วถึง จำกนั้นน ำกะปิที่ตำกแล้วไปโขลกในครกไม้
หรือครกปูน จนได้เนื้อกะปิที่ละเอียดเหนียว 

2.1.3.2.6 กะปิชุมพร 

เริ่มจำกน ำเคยล้ำงน ้ำให้สะอำดแล้วเคล้ำกับเกลือเม็ดอัตรำส่วนกุ้ง
เคย 3 ถัง/เกลือเม็ด 1 ถัง (ต้องกำรรสไม่เค็มจัด) บำงแห่งใช้อัตรำส่วนกุ้งเคย 3 ส่วน/เกลือ 2 ส่วน 
เพ่ือต้องกำรเพ่ิมน ้ำหนักแต่รสจะเค็ม เมื่อเคล้ำกุ้งเคยกับเกลือเข้ำกันดี จึงตวงใส่เข่งตำถี่ ทิ้งไว้ 1 คืน 
เพ่ือให้สะเด็ดน ้ำ น ำไปโขลกด้วยครกต ำข้ำวหรือเครื่องบด ตำกแดด 1 แดดจึงน ำมำโขลกหรือบดให้



 
 

15 
 

ละเอียดอีกครั้ง แล้วบรรจุลงในถังไม้หรือไห เอำไม้ขัดปำกหรือเอำหินทับไว้ 3 เดือน จึงเอำ
ออกจ ำหน่ำยหรือขำย 

2.1.3.2.7 กะปิตรำด 

เริ่มจำก น ำเคยที่ได้เทลงบนเสื่อล ำแพนเกลี่ยให้บำงๆ โดยใช้ไม้มี
รูปร่ำงคล้ำยครำดแต่ไม่มีฟันทุบ เพ่ือให้น ้ำในตัวออกได้ง่ำย เมื่อทุบเสร็จใช้เกลืออัตรำส่วน 1 ต่อ 3 
ของน ้ำหนักตัวเคย ผสมให้ทั่ว แล้วใช้ครำดเคล้ำให้เข้ำกันจนทั่ว น ำไปผึ่งไว้บนร้ำนซึ่งเตรียมไว้เพ่ือ ให้
น ้ำเคยไหลออกให้หมด ทิ้งไว้ 1 คืน รุ่งขึ้นเอำออกเกลี่ยบนเสื่อล ำแพนเพ่ือตำกแดด กำรตำกแดดถ้ำ
แดดดีตำกเพียงแดดเดียว ถ้ำแดดไม่ค่อยมีตำก 2 แดด จำกนั้น น ำเคยที่ผสมเกลือไปโขลกด้วยครก
ขนำดใหญ่เพ่ือให้ละเอียด (ขันทอง, 2546) 

2.1.3.3 วิธีเลือกกะปิ 

กำรเลือกซื้อกะปิมขี้อแนะน ำดังนี้ (ศรีสมร, 2558) 

2.1.3.3.1 เนื้อละเอียดเป็นเนื้อเดียวกัน เหนียว แต่ไม่แห้งหรือเปียกจนเกินไป 

2.1.3.3.2 กลิ่นหอมตำมธรรมชำติของกะปิ ไม่มีกลิ่นคำว ไม่มีกลิ่นสำบและ
กลิ่นอับ และไม่มีกลิ่นฉุน 

2.1.3.3.3 มีรสชำติกลมกล่อม เค็มพอดีไม่มีรสขม 

2.1.3.3.4 มีสีตำมธรรมชำติของกะปิ เช่น สีม่วงเทำ สีชมพู สีม่วงแดง 

2.1.3.3.5 ไม่มีสิ่งแปลกปลอม เช่น มันส ำปะหลัง แป้ง หิน ดินทรำย สิ่งปฏิกูล
ต่ำงๆผสมอยู่ 

2.1.3.3.6 บรรจุอยู่ในภำชนะท่ีสะอำด ปิดสนิท  แห้ง และทนทำนต่อกำรผุ
กร่อน 

2.1.4 กระเทียม 

กระเทียม (garlic, Allium sativum) เป็นพืชที่อยู่ในวงศ์ Alliaceae จัดเป็นพืชล้มลุก
ที่มีอำยุมำกกว่ำ 2 ปี กระเทียมเป็นพืชล้มลุกที่มีหัวใต้ดิน หัวมีกลีบย่อยหลำยกลีบเรียงซ้อนกัน
ประมำณ 4 - 5 กลีบ แต่ละกลีบมีกำบเป็นเยื่อบำงๆ สีขำวอมชมพู๋หุ้มอยู่โดยรอบ และกระเทียมมีรำก
ไม่ยำวนัก ใบมีลักษณะยำวแบน ปลำยใบแหลมแคบ โคนมีใบหุ้มซ้อนดอกออกเป็นช่อ มีสีขำวติดเป็น
กระจุกที่ปลำยก้ำนช่อ โดยตัวกระเทียมนั้นมีกลิ่นหอมฉุน และมีรสชำติที่เผ็ดร้อน  
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2.1.4.1 สำยพันธุ์กระเทียม ที่ปลูกในประเทศไทย 

2.1.4.1.1 จ ำแนกพันธุ์ตำมอำยุกำรเก็บเกี่ยว 

(ก) พันธุ์เบำ เป็นกระเทียมที่มีอำยุกำรเก็บเกี่ยวสั้น คือใช้เวลำ
ประมำณ 75 วัน ส ำหรับกำรปลูกกระเทียมจำกทำงภำคตะวันออกเฉียงเหนือ และประมำณ 80 – 90 
วัน ส ำหรับกำรปลูกกระเทียมทำงภำคเหนือ กระเทียมประเภทนี้ล ำต้นจะมีลักษณะแข็ง เหนียว และมี
ขนำดเล็ก ช่วงของล ำต้นสูงกว่ำทุกพันธุ์มีช่องว่ำงระหว่ำงใบห่ำงมำกหรือกว้ำงมำก เมื่อแก่จัดล ำต้น
มักจะหักล้มเอนรำบไปกับพ้ืนดิน กำรเรียงตัวของใบจัดอยู่ตรงกันข้ำมแยกออกเป็น 2 ข้ำง คล้ำยพัดที่
กำงออกแผ่นใบเล็กแคบและยำว หัวกระเทียมมีขนำดปำนกลำง หัวมีน้ ำหนักเบำกว่ำล ำต้นและใบ   
ต่อหัวประกอบด้วยกลีบกระเทียมประมำณ 11 – 13 กลีบ แต่ละกลีบมีขนำดต่ำงๆกัน บริเวณปลำย
กลีบจะมีเส้นยำวหรือบำงครั้งเรียกว่ำมีห่ำงที่กลีบ ซึ่งเป็นลักษณะประจ ำของกระเทียมพันธุ์นี้ สีของหัว
แตกต่ำงกันไปตำมสภำพกำรเพำะปลูก มีตั้งแต่สีขำวอมชมพู่ สีขำวอมม่วง หรือสีขำวอมเหลือง       
เนื้ อ ในแน่นแข็ งมีสี ขำว  มี กลิ่ น  และรสที่ ฉุ นจั ด  ให้ ผลผลิ ตกระเทียมสดเฉลี่ ยประมำณ                                     
ไร่ละ 800-1,500 กิโลกรัม หัวเมื่อแห็งควำมชื้นจะหำยไปประมำณ 60-90 เปอร์เซ็นต์  

(ข) พันธุ์กลำง กระเทียมพันธุ์นี้เป็นพันธุ์ที่นิยมปลูกกันมำกใน
ปัจจุบัน มีอำยุเก็บกี่ยวเฉลี่ยประมำณ 100-200 วัน ลักษณะของกระเทียมประเภทนี้คือ ล ำต้นอวบ
ใหญ่ และเตี่ยกว่ำพันธุ์เบำ ไม่เอนล้มเมื่อแก่จัด มีหัวเล็กๆเรียกว่ำดอก เกิดขึ้นบริเวณกลำงต้น        
กำรเรียงตัวของใบจะเวียนเป็นวงกลมไปรอบล ำต้น มีใบที่แบนกว้ำง ปลำยใบโน้มลงดิน และมีใบที่มี    
สีเขียวเข้มกว่ำพันธุ์เบำ หัวมีขนำดใหญ่กว่ำกระเทียมพันธุ์เบำที่ปลูกในสภำพเดี่ยวกัน กลีบกระเทียม 
มีขนำดที่ต่ำงกัน เรียงซ้อนกันเป็นชั้นๆ  ประมำณ 2- 3 ชั้น กลีบชั้นนอกมีขนำดโตกว่ำกลีบชั้นใน 
ปกติขนำดกลีบจะมีขนำดไล่เลี่ยกับพันธุ์เบำ มีกลีบประมำณ 9 -15 กลีบต่อหัว กลีบมีรูปร่ำง         
เป็นเหลี่ยมและโค้งงอ สีของเปลือกหุ้มหัวมีสีม่วงปนสีแดง หรือสีชมพูอ่อน เนื้อมีกลิ่นฉุนปำนกลำง  
ให้ผลผลิตประมำณไร่ละ 2,000 กิ โลกรัม เก็บเกี่ ยวเมื่อแก่จัด และน ำไปเก็บไว้ อีก นำน                
ประมำณ 3 เดือน น้ ำหนักจะลดลงประมำณ  35 -50 เปอร์เซ็นต์  

(ค) พันธุ์หนัก ส่วนใหญ่เป็นกระเทียมจำกต่ำงประเทศ มีอำยุกำร
เก็บเก่ียวนำนกว่ำ 150 วันขึ้นไป แต่ถ้ำปลูกในบริเวณที่อำกำศเย็นไม่มำกจะแก่เมื่ออำยุประมำณ 135 
วัน หำกเก็บเกี่ยวเร็วเกินไปจะท ำให้หัวฝ่อเน่ำ และแห็งเร็วกว่ำกระเทียมพันธุ์เบำ และพันธ์กลำง
กระเทียมพันธุ์นี้เรียกกันว่ำ “กระเทียมพันธุ์จีน” ลักษณะของกระเทียมพันธุ์นี้คือ ล ำต้นอวบอ้วน มี
ขนำดใหญ่กว่ำกระเทียมพันธุ์กลำง ใบมีขนำดใหญ่และหนำกว่ำทั้งสองพันธุ์ ช่วงระหว่ำงใบต่อใบสั้น
แคบ หัวมีขนำดใหญ่และมีกลีบประมำณ 4-8 กลีบ กลีบมีขนำดใหญ่อวบอ้วนเกือบกลม และไม่มี
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เหลี่ยมคมตำมสันกลีบ เนื้อมีกลิ่นฉุนปำนกลำง เปลือกนอกที่หุ้มหัวสีขำว หรือขำวป่นม่วง เมื่อเก็บ
เกี่ยวแล้วจะเก็บไว้นำนประมำณ 3 เดือน น้ ำหนักจะลดลงประมำณร้อยละ 40-60 เปอร์เซ็นต์ 

2.1.4.1.2 จ ำแนกตำมฤดูกำรเพำะปลูกและเก็บเกี่ยว 

(ก) กระเทียมดอง เป็นกระเทียมรุ่นแรกที่เกษตรปลูกและเก็บเกี่ยว
ก่อนกำรปลูกกระเทียมปี หรือฤดูกำรปกติ 

(ข) กระเทียมปี เป็นกระเทียมที่เกษตรปลูก และเก็บเก่ียวตำมปกติ
ของฤดูกระเทียม ส่วนมำกจะท ำกำรปลูกหลังจำกกำรเก็บเกี่ยวข้ำวแล้ว โดยในดินยังคงมีควำมชื้นสูง
อยู่  

2.1.4.1.3 จ ำแนกตำมแหล่งที่มำของพันธุ์กระเทียม เช่น กระเทียมจำก
ต่ำงประเทศ เช่น กระเทียมไต้หวัน กระเทียมจีน เป็นต้น พันธุ์กระเทียมจำกในประเทศ เช่น 
กระเทียมบำงช้ำง กระเทียมพันธุ์ศรีสะเกศ และกระเทียมพันธุ์เชียงใหม่ เป็นต้น (รุ่งรัตน์, 2540)  

2.1.4.2 สรรพคุณของกระเทียม  

กระเทียมและน้ ำมันกระเทียมมีฤทธิ์ทำงเภสัชวิทยำอย่ำงกว้ำงขว้ำง         
เช่น  ท ำให้น้ ำตำล และไขมันในเลือดลดลง ฆ่ำเชื้อจุลินทรีย์และเชื้อรำ  นอกจำกนี้ยังมีรำยงำนว่ำมี
ฤทธิ์ฆ่ำเชื้อบิด ขับเสมหะ ขับเหงื่อ ขับปัสสำวะ โดยสำรที่พบในกระเทียมที่ส ำคัญคือ allicin           
จะกระตุ้นกำรหลั่งของเอมไซม์จำกกระเพำะอำหำร กระตุ้นกำรหดและบีบตัวของล ำไส้ ท ำให้กำรย่อย
อำหำรและกำรขับถ่ำยเป็นไปอย่ำงมีประสิทธิภำพ โดย allicin สำมำรถรวมตัวกับวิตำมิน B1        
และโปรตีนได้ จึงช่วยในกำรดูดซึมอำหำรที่ล ำไส้ และเก่ียวข้องกับกำรลดระดับโคเลสเตอรอลในเลือด
อีกด้วย (นิจศิริ, 2542) 

2.1.5 น  ามันถั่วเหลือง 

น้ ำมันถั่วเหลือง เป็นน้ ำมันที่มีปริมำณกำรผลิตมำกที่สุดในโลก สกัดได้มำจำกเมล็ด  
ของถั่วเหลือง  (Glycine max L.) ซึ่งมีน้ ำมันประมำณ 20 เปอร์เซ็นต์ต่อน้ ำหนักแห้ง กำรสกัดแยก
น้ ำมันออกมำจำกเมล็ดถั่วเหลืองใช้วิธีบีบ หรือใช้วิธีสกัดด้วยตัวท ำละลำย โดยประเทศสหรัฐอเมริกำ
ประเทศที่มีผลผลิตถั่วเหลืองมำกที่สุดในโลก ซึ่งในระเทศไทยกำรปลูกถั่วเหลืองนั้นให้ผลผลิตที่ต่ ำ   
ท ำให้ผลผลิตในประเทศมีรำคำแพงเมื่อเทียบกับกำรน ำเข้ำจำกต่ำงประเทศ นอกจำกนี้น้ ำมันที่ได้     
ยังมีคุณภำพต่ ำ เพรำะมีสิ่งที่เจือปนพวกดินทรำยอยู่สูง โดยน้ ำมันถั่วอุดมไปด้วยกรดไขมันไม่อ่ิมตัว
ชนิดลิโนเลอิกมำกกว่ำร้อยละ 50 และมีกรดลิโนเลอิกประมำณร้อยละ 4 -11 ซึ่งน้ ำมันถั่วเหลืองนั้นมี
ควำมนิยมในกำรใช้ในกำรประกอบอำหำรมำกถึง ¼ ของน้ ำมันพืชทั้งหมด โดยนิยมใช้น้ ำมันถั่วเหลือง
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ในกำรปรุงอำหำร ท ำน้ ำมันสลัด มำยองเนส มำร์กำรีน น้ ำมันทอดในธุรกิจอำหำรจำนด่วน และใช้
บรรจุปลำกระป๋องเนื่องจำกไม่เป็นไขในอุณภูมิที่ต่ ำ นอกจำกนี้น้ ำมันถั่วเหลืองสำมำรถใช้ใน
อุตสำหกรรมประเภทอ่ืนที่ไม่เก่ียวกับอำหำรได้ด้วย 

2.1.5.1 กำรใช้ประโยชน์จำกน้ ำมันพืช (คณำจำรย์ภำควิชำวิทยำศำสตร์และ
เทคโนโลยีกำรอำหำร, 2559) 

2.1.5.1.1 น้ ำมันพืชที่น ำมำบริโภคได้ (Edible vegetable) เช่น น้ ำมันถั่ว
เหลือง ทำนตะวัน ปำล์ม ดอกค ำฝอย ข้ำวโพด ร ำข้ำว และงำ 

2.1.5.1.2 น้ ำมันที่ไม่ใช้บริโภค (Nonedible oil) เช่น น้ ำมันละหุ่ง (Castor 
bean oil) น้ ำมันสน (Tall oil) และน้ ำมันลินซีด (linseed oil) 

2.1.5.2 บทบำทของไขมันและน้ ำมันต่อกำรประกอบอำหำร (อบเชย และขนิษฐำ , 
2554) 

2.1.5.2.1 ท ำให้อำหำรมีรสชำติดีขึ้น ไขมันและน้ ำมันมีส่วนท ำให้อำหำรมี
รสชำติที่ดีขึ้น จึงนิยมใช้น้ ำมันช่วยในกำรประกอบอำหำร แต่เดิมคนไทยและคนจีนนิยมใช้น้ ำมันหมู 
เพรำะน้ ำมันหมูมีกลิ่นหอม ปัจจุบันหันมำใช้น้ ำมันพืชกันมำกขึ้น  

2.1.5.2.2 ท ำให้อำหำรมีควำมนุ่มน่ำรับประทำน อำหำรที่ประกอบด้วย
เนื้อเยื่อแข็ง หรืออำหำรประเภทเนื้อล้วนๆ จะมีลักษณะแห้ง เมื่อรับประทำนจะรู้สึกไม่นุ่มและฝืดคอ 
แต่ถ้ำมีไขมันและน้ ำมันอยู่ด้วย จะท ำให้อำหำรนั้นๆ มีควำมนุ่มน่ำรับประทำน 

2.1.5.2.3 เป็นสื่อน ำควำมร้อนในกรประกอบอำหำร กำรใช้น้ ำมันเป็นสื่อใน
กำรน ำควำมร้อน โดยวิธีกำรทอด มีข้อดีคือ ให้ควำมร้อนได้สูง อุณภูมิของน้ ำมันที่ใช้ทอดจะสูงกว่ำ
อุณภูมิของน้ ำเดือด ซึ่งอำจจะสูงมำกถึง 177 องศำเซลเซียส ถึง 201 องศำเซลเซียส 

2.1.6 น  าปลา 

น้ ำปลำเป็นผลิตภัณฑ์สัตว์น้ ำพ้ืนเมืองของไทย เป็นเครื่องปรุงแต่งรสอำหำรที่คนไทย
รู้จักและนิยมบริโภคมำนำนแล้ว โดยกำรผลิตน้ ำปลำในประเทศไทยมีท ำกันมำแต่ครั้งโบรำณที่
สำมำรถท ำได้จำกทั้งปลำทะเลและปลำน้ ำจืด ซึ่งปลำที่นิยมน ำมำใช้เป็นวัตถุดิบในกำรท ำน้ ำปลำคือ
ปลำกะตัก เพรำะจะได้น้ ำปลำที่มีคุณภำพดี มีกลิ่นหอมและมีสีน้ ำตำลแก้มแดง โดยใช้วิธีกำรผลิตที่
คล้ำยคลึงกันในแต่ละถิ่นคือน ำปลำมำเคล้ำกับเกลือใช้สัดส่วนของปลำต่อเกลือตั้งแต่ 2:1 ถึง 5:1  
(โดยน้ ำหนัก) แล้วหมักใส่โอ่งระหว่ำงกำรหมักจะมีกำรใส่สับปะรดเป็นชิ้นๆ อ้อยหั่นเป็นท่อน จุกหอม
จุกกระเทียมซึ่งมีควำมเชื่อว่ำจะช่วยให้ได้น้ ำปลำที่มีสี กลิ่น และรสชำติดีขึ้น ระยะเวลำกำรหมักก็ไม่



 
 

19 
 

แน่นอน อำจจะเวลำตั้งแต่ 6 เดือนจนถึง 18 เดือนหรือนำนกว่ำนั้น เมื่อน้ ำปลำได้ที่กรองส่วนใส่ผ่ำน
กำกปลำใส่ถังพักให้ตกตะกอน แล้วกรองผ่ำนเครื่องกรองแบบละเอียดอีกครั้ง ซึ่งน้ ำปลำที่ได้จำกกำร
หมักครั้งแรกจะมีคุณภำพสูง โรงงำนมักน ำมำผสมกับน้ ำปลำที่หมักครั้งที่สองหรือสำม (อรวรรณ, 
2553)   

2.1.6.1 ชนิดของน้ ำปลำ 

โดยน้ ำปลำแบ่งเป็น 3 ชนิด ตำมประกำศกระทรวงสำธษรณะสุข ฉบับที่ 
203 พ.ศ 2543 (,คณำจำรย์ภำควิชำผลิตภัณฑ์ประมง, 2557) 

2.1.6.1.1 น้ ำปลำแท้ คือน้ ำปลำที่ได้จำกกำรหมัก หรือย่อยปลำหรือส่วน
ของปลำ หรือกำกของปลำที่เหลือจำกกำรหมัก ตำมกรรมวิธีกำรผลิตน้ ำปลำ 

2.1.6.1.2 น้ ำปลำที่ท ำจำกสัตว์อ่ืน คือน้ ำปลำที่ได้จำกกำรหมัก หรือย่อย
สัตว์อ่ืนที่มืใช่ปลำหรือส่วนของสัตว์อ่ืน หรือกำกของสัตว์อ่ืนที่เหลือจำกกำรหมักตำมกรรมวิธีกำรผลิต
น้ ำปลำ และให้ควำมหมำยรวมถึงน้ ำปลำที่ท ำจำกสัตว์อ่ืน ที่มีน้ ำปลำแท้ผสมอยู่ 

2.1.6.1.3 น้ ำปลำผสม คือน้ ำปำตำมข้อ1 หรือข้อ 2 ที่มีสิ่งอ่ืนที่ไม่เป็น
อันตรำยแก่ผู้บริโภคเจือปน หรือเจือจำง หรือมีกำรปรุงแต่งกลิ่นรส 

2.1.6.2 มำตรำฐำนผลิตภัณฑ์น้ ำปลำ 

2.1.6.2.1 มำตรำฐำนบังคับ คือ มำตรำฐำนตำมประกำศของกระทรวง
สำธำณสุข ฉบับที่ 203 พ.ศ.2543 เรื่องน้ ำปลำ ก ำหนดคุณภำพของน้ ำปลำที่ผลิตเพ่ือกำรจ ำหน่ำย
โดยระบุว่ำน้ ำปลำ หมำยถึง ผลิตภัณฑ์ที่เป็นของเหลวรสเค็มใช้ปรุงรสแต่งกลิ่นของอำหำรแบ่ง
ออกเป็น 3 ชนิด ได้แก่น้ ำปลำแท้ น้ ำปลำที่ท ำจำกสัตว์อ่ืน และน้ ำปลำผสม 

2.1.6.2.2 มำตรำฐำนไม่บังคับ เป็นมำตรำที่ก ำหนดคุณภำพของน้ ำปลำที่
ไม่ได้เป็นกฎหมำยบังคับ มี 2 มำตรำฐำน ได้แก่ มำตรำฐำนผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรม น้ ำปลำพ้ืนเมือง 
(มอก.) และมำตรำฐำนชุมชน น้ ำปลำพ้ืนบ้ำน (มผช) ซึ่งจะมีเครื่องหมำยมำตรำฐำนมอบให้ส ำหรับ
น้ ำปลำที่ มี คุณภำพตำม เกณฑ์ก ำหนดของมำตรำฐำนทั้ ง  2  นี้ โ ดยมี ส ำนั กมำตรำฐำน
ผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรมเป็นหน่วยงำนที่รับผิดชอบ 

(ก) มำตรำฐำนผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรม ก ำหนดไว้ว่ำ น้ ำปลำ 
หมำยถึง ของเหลวที่ได้จำกกำรหมักปลำหรือส่วนของปลำกับเกลือ หรือกำกปลำที่เหลือจำกกำรหมัก
กับน้ ำเกลือตำมกรรมวิธีกำรท ำน้ ำปลำโดยน้ ำปลำแบ่งออกเป็น 2 ชั้นคุณภำพ คือคุณภพชั้น 1 และ
คุณภำพที่ 2 ตำมคุณลักษณะทำงเคมีและกำยภำพ 
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(ข) มำตรำฐำนผลิตภัณฑ์ชุมชน ระบุว่ำ น้ ำปลำพ้ืนบ้ำน หมำยถึง 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จำกกำรหมักปลำหรือส่วนของปลำกับเกลือ หรือหมักกำกปลำที่เหลือกับน้ ำเกลือตำม
กรรมวิธีกำรท ำน้ ำปลำ อำจเติมส่วนผสมอ่ืนเพ่ือเร่งกำรหมัก เช่น สับปะรด และอำจปรุงแต่งกลิ่นรส
ด้วยอ้อย น้ ำตำลหรือได้จำกกำรน ำน้ ำปลำที่ได้จำกกำรหมักมำเจือจำงและปรุงแต่งกลิ่นรส แบ่งเป็น 2 
ชนิด ได้แก่ น้ ำปลำแท้ และน้ ำปลำผสม (อรวรรณ, 2553) 

2.1.7 น  าตาลจากพืชตระกูลปาล์ม 

พืชตระกูลปำล์มเป็นพืชใบเลี้ยงเดี่ยวที่อยู่ในวงศ์ (Arecacae) เช่น มะพร้ำว ต้นจำก 

และต้นตำล จะมีช่อดอกที่เรียกว่ำ จั่น กระจุกรวมกันห้อยย้อยจำกก้ำนชูดอกหรืองวง โดยแยกเป็น

น้ ำตำลที่ได้จำกต้นตำล เริ่มจำกกำรใช้ ไม้คำบตำล นวดงวงตำลก่อน โดยใช้ไม้นวดช่อดอกของ       

ต้นตัวผู้ซึ่งมีขนำดแบนและสั้นกว่ำ ส่วนต้นตัวเมียจะใช้ไม้ที่ยำวและกลมกว่ำ หลังจำกนวดงวงตำล  

แล้วชำวสวนจะใช้ มีดปำดตำลท ำกำรปำดงวงตำลบำงๆวันละ 2 ครั้ง เช้ำ - เย็น และใช้ภำชนะ     

เช่น กระบอกไม้ ไผ่  ทุ่นอวนลอย หรือแกลนรอนรองน้ ำหวำนจำกตำลที่ค่อยๆหยดลงมำ                

ผ่ำนไปรำว 8 - 10 ชั่วโมงก็จะขึ้นไปเก็บพร้อมกับปำดงวงตำลใหม่อีกครั้ง วนเวียนอยู่อย่ำงนี้        

จนกว่ำ   จั่นตำลที่ปำดจะหมดหรือปริมำณน้ ำตำลลดลงไปมำกงวงตำลงวงหนึ่งจะได้น้ ำตำล    

ประมำณ 20 - 40 ลิตร น้ ำตำลสดจำกต้นโตนดนี้สำมำรถแปรรูปได้หลำยอย่ำง  

น้ ำตำลมะพร้ำวได้มำโดยวิธีกำรเดียวกันกับน้ ำตำลโตนด แต่รสชำติจะออกไป         

ทำงหวำนมัน ขณะที่น้ ำตำลโตนดมีรสชำติหวำนหอม โดยกรรมวิธีหลังจำกได้น้ ำตำลสดจำกทั้ง      

ตำลและมะพร้ำวคือกำรน ำน้ ำตำลสดที่ได้ไปเคี่ยวและปั่น พอข้นเป็นครีมก็น ำไปเทลงในพิมพ์        

หำกเทลงถ้วยก็จะกลำยเป็นน้ ำตำลปึก เทใส่ปี๊บก็จะกลำยเป็นปี๊บ หรือหยอดเป็นรูปก้นหอย         

เป็นแว่นกลมๆก็มี โดยเมื่อเย็นและแข็งเป็นรูปดีแล้วก็เคำะออกมำบรรจุภำชนะ โดยในกำรปรุงอำหำร

อำจมีข้อก ำจัดอยู่บ้ำงตรงที่ถ้ำใช้น้ ำตำลโตนดหรือน้ ำตำลมะพร้ำวอำจท ำให้สีสันของอำหำรเข้มขึ้ นดู  

ไม่น่ำกิน จึงไม่เหมำะสมกับกำรปรุงอำหำรบำงอย่ำง แต่จะเหมำะกับอำหำรจ ำพวกแกงที่ใช้กะทิเป็น

ส่วนประกอบ หรือน้ ำพริก และเครื่องจิ้มต่ำงๆที่มีสีเข้ม ส่วนขนมหวำนนั้นกำรเปลี่ยนจำกกำรใช้

น้ ำตำลทรำยขำวมำเป็นน้ ำตำลโตนดและน้ ำตำลมะพร้ำวจะช่วยให้ยิ่งมีรสชำติหวำนหอมกลมกล่อม

ยิ่งขึ้น และยังได้คุณค่ำทำงอำหำรเพิ่มข้ึน   

โดยผู้คนในแต่ละถิ่นสืบทอดควำมรู้เรื่องกำรท ำน้ ำตำลจำกงวงพืชให้ควำมหวำนนี้เอง พืชชนิด

ไหนมีมำกในท้องถิ่นใดก็จะใช้น้ ำหวำนจำกดอกของต้นไม้นั้นมำท ำน้ ำตำล เช่น น้ ำตำลโตนดของ

จังหวัดเพชรบุรี ที่ได้จำกต้นตำลที่มีอยู่มำกมำย (รวิกำนต์, 2557) 
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ตารางท่ี 2.5 คุณค่ำทำงโภชนำกำรของน้ ำตำลมะพร้ำว น้ ำหนัก 100 กรัม  
 

สารอาหาร ปริมาณ 

พลังงำน        352    กิโลแคลอรี่ 
น้ ำ                      11.2   กรัม 

โปรตีน                       0.3    กรัม 

ไขมัน                       0.1    กรัม 

คำร์โบไฮเดต                      87.4   กรัม 

เถ้ำ                        1.0   กรัม 

แคลเซียม                        80    มิลลิกรัม 

ฟอสฟอรัส                       609   มิลลกิรัม 

ธำตุเหล็ก                      14.4   มิลลกิรัม 

 

ที่มา : กองโภชนำกำร, (2544) 
 

 2.1.7 พริก 

พริกเป็นพืชที่อยู่ในสกุล Capsicum มีถ่ินก ำเนิดในอเมริกำเขตร้อนและหมู่เกำะอินเดีย

ตะวันตก ซึ่งเป็นพืชที่รู้จักมำนำน ดังมีรำยงำนในปี ค.ศ. 1494 ของแพทย์ซึ่งติดตำมกำรเดินทำง    

ครั้งที่ 2 ของโคลัมบัส ไปยังหมู่เกำะอินเดียตะวันตกได้กล่ำวถึงพืชชนิดนี้ไว้ในบันทึกของท่ำน โดยชำว

โปรตุเกสเป็นผู้น ำพริกเข้ำไปยังประเทศอินเดียและแอฟริกำ 

 โดยพริกประกอบด้วยสำรที่มีรสเผ็ดตั้งแต่ 0.1 ถึง 1 สำรที่มีรสเผ็ดร้อนคือ Capsaicin, 

Dihydrocapsaicin, Nordihydrocapsaicin, Homocapasaicin แ ล ะ  Homodihydrocapsaicin 

สองชนิดหลังเป็นสำรทีมีปริมำณน้อย สำรที่มีรสเผ็ดร้อนเหล่ำนี้อยู่ในบริเวณล ำไส้ (Dissapiment) 

ของผลมิใช่อยู่ที่ เมล็ด นอกจำกนั้นยั งมีสำร อ่ืนๆที่พบมี  Carotenoids ซึ่ งประกอบไปด้วย 

Capsanthin, Casarubin, Carotene, Luteolin ฯลฯ ไขมัน โปรตีน วิตำมินเอ และวิตำมินซี (นิจศิริ, 

2542) 

2.1.7.1 ประเภทและพันธุ์พริก 

พริกที่มีกำรปลูกกันในปัจจุบันนี้มีทั้งชนิดที่มีรสชำติเผ็ดมำก เผ็ดน้อย ไป

จนถึงไม่เผ็ดเลย และขนำดของผลมีทั้งผลขนำดเล็ก กลำง และใหญ่ เช่น พริกยักษ์ พริกใหญ่ โดยจำก

กำรส ำรวจพบว่ำพริกท่ีนิยมปลูกในประเทศไทยมีอยู่ 3 กลุ่ม 
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2.1.7.1.1 Capsicum annuum Linn. 

เป็นพันธุ์ที่ปลูกมำกและมีควำมส ำคัญที่สุดเมื่อเทียบกับพริกชนิด

อ่ืนๆ พริกชนิดนี้มีแหล่งดั้งเดิมแหล่งก ำเนิดแรกอยู่ในอเมริกำกลำง ได้แก่ ประเทศเม็กซิโกและ

ประเทศใกล้เคียง มีหลักฐำนว่ำพริกชนิดนี้ถูกน ำไปเผยแพร่ในประเทศยุโรป โดยกำรเดินทำงของ

โคลัมบัส ในปี ค.ศ. 1494 และพริกชนิดนี้ยังได้แพร่กระจำยไปทวีปเอเชียและแอฟริกำ ซึ่งถือว่ำเป็น

แหล่งก ำเนิดที่สอง (secondary centres) พริกชนิดนี้มีดอกเดี่ยวผลเดี่ยวและมีกลีบดอกสีขำว 

ส ำหรับในประเทศไทยพบว่ำ พริกพันธุ์ C.annuum ที่ใช้ปลูกมีมำกสำยพันธุ์ที่สุดเมื่อเทียบกับพริก

ชนิดอ่ืน รวบรวมได้ 31 สำยพันธุ์ ชื่อสำยพันธุ์เรียกตำมชื่อพ้ืนเมือง ได้แก่ พริกชี้ฟ้ำ พริกชี้ฟ้ำใหญ่ 

พริกจินดำ พริกแดง พริกฟักทอง พริกข้ีหนู พริกข้ีหนูชี้ฟ้ำ พริกข้ีหนูจินดำ พริกหวำน พริกหยวกและ

พริกยักษ์ เป็นต้น 

2.1.7.1.2 Capsicum chinese Jacq. 

พริกพวกนี้มีลักษณะทำงพฤกษศำสตร์คล้ำยกับ C.annuum          
และ C. frutescens คือสีกลีบดอกเขียวอ่อน (greenish white) มีดอก 2 หรือมำกกว่ำ ต่อข้อ เมื่อผล

แก่จะมีรอยคอดที่กลีบเลี้ยงติดกับก้ำนของผล พริกในกลุ่มนี้มีผลใหญ่เนื้อหนำ ใช้รับประทำนสด พริก

ที่เนื้อบำงใช้ท ำพริกแห้งส่วนพริกผลเล็กมีกลิ่นและรสเผ็ดจัดเชื่อว่ำมีรสเผ็ดที่สุดในพริกที่ปลูกทั้งหมด 

เป็นพริกที่ปลูกมำกในแถบเขำแอนดีสในอเมริกำใต้ กระจำยพันธุ์มำกในบริเวณลุ่มน้ ำอเมซอน และ

พริกชนิดนี้ยังกระจำยไปยังอัฟริกำ โดยเส้นทำงกำรค้ำของชำวโปรตุเกส แต่พริกนี้ไม่เป็นที่นิยมใน

เอเชียแถบร้อน ในประเทศไทยเก็บรวบรวมสำยพันธุ์พริกชนิดนี้อยู่ 18 สำยพันธุ์ มีชื่อเรียกดังนี้ พริก

ขี้หนู พริกข้ีหนูแดง พริกกลำง พริกเล็บมือนำง พริกข้ีหนูหอม พริกสวนและพริกใหญ่ เป็นต้น 

2.1.7.1.3 Capsicum frutescens Linn. 

ดอกมีสีเขียวหรือสีเขียวอมเหลือง เป็นมันสะท้อนแสง ผลมีทั้งทรง

กลมและรูปกรวย ต้นมีควำมสูงประมำณ 45 เซนติเมตร แต่ในเขตร้อนพริกกลุ่มนี้อำจเป็นไม้ยืนต้นมี

อำยุหลำยปี เป็นพริกที่ปลูกกันอย่ำงแพร่หลำย ทั้งในเขตร้อนและเขตอบอุ่นทั่วโลก มีมำกพอสมควร

ในประเทศไทย เช่นพริกขี้หนูสวนและพริกช่อ (ไทยเกษตรศำสตร์, มปป) 

2.1.8 มะนาว 

มะนำว (Lime) จัดอยู่ ในสกุลส้ม (Citrus) มะนำวเป็นพันธุ์ ไม้ พุ่ม มีควำมสูง       
ประมำณ 2 – 4 เมตร กิ่งอ่อนมีหนำมแหลมคม จัดเป็นพืชใบประกอบ มีใบอ่อนเป็นใบเดี่ยว ใบรูปไข่
แกมขอบขนำน ปลำยใบแหลมมน กลมขั้วใบมีครีบเล็กๆ หลังใบเงำเป็นมัน เนื้อในแข็งแรง และมีจุด
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น้ ำมันกระจำยอยู่ทั่ว เมื่อขยี้ใบจะได้กลิ่นหอม ดอกมีสีขำว มีกลิ่นหอม กลีบดอกร่วงง่ำย ผลิตดอกเป็น
ช่อ หรือเดี่ยวบริเวณปลำยกิ่ง และซอกใบ ดอกคูมรูปกลมรี แบ่งเป็นร่องพ้ืน 4 พู เมื่อบำนมี          
กลีบดอก 4 กลีบ  

ผลของมะนำวเป็นสีเขียว ผิวเกลี้ยง มีจุดน้ ำมันกระจำยอยู่ทั่วรูปผลกลม เมื่อแก่จัดจะ
เปลี่ยนเป็นสีเหลืองอมส้ม เนื้อฉ่ ำน้ ำ มีเมล็ดสีน้ ำตำลอ่อนเกือบขำว โดยมะนำวมีน้ ำมันหอมระเหยที่
ให้กลิ่นสดชื่น เพรำะมีส่วนประกอบของสำรซิโตรเนลลัล (Citronellal) ซิโครเนลลิล อะซีเตต 
(Citronellyl Acetate) ไลโมนีน (Limonene) ไลนำลูล (Linalool) เทอร์พีนีออล (Terpeneol) ฯลฯ 
รวมทั้งมีกรดซิตริค (Citric Acid) กรดมำลิก (Malic Acid) และกรดแอสคอร์บิก (Ascorbic Acid) ซึ่ง
ถือเป็นกรดผลไม้ (AHA : Alpha Hydroxy Acids) กลุ่มหนึ่ง เป็นที่ยอมรับว่ำช่วยให้ผิวหน้ำที่
เสื่อมสภำพหลุดลอกออกไป พร้อมๆ กับช่วยกระตุ้นกำรสร้ำงเซลล์ใหม่ๆ ช่วยให้รอยด่ำงด ำหรือรอย
แผลเป็นจำงลง 

ขยำยพันธุ์ด้วยเมล็ด และตอนกิ่ง เจริญเติญโตได้ดีในดินที่ชุ่มชื่นพอเหมำะ ชอบแดด
และสำมำรถปลูกได้ทุกภำคของประเทศไทย (สุธี, 2554) 

2.1.9 มะขาม  

ชื่อวิทยำศำสตร์  Tamarindus indica L. 

วงศ ์  Leguminosae- Caesalpinoideae 

ถิ่นก ำเนิด ทวีปแอฟริกำ 

มะขำมมีลักษณะเป็นไม้ยืนต้นที่มีขนำดกลำงไปจนถึงขนำดใหญ่ ตัวล ำต้นสำมำรถสูง
ได้ถึง 15 เมตร และมีทรงพุ่มโปร่ง เปลือกต้นแตกเป็นร่อง ใบประกอบแบบขนนก มีใบย่อย 10 -20 คู่ 
รูปขอบขนำน ทรงพุ่มแน่นและแผ่เป็นวงกลม  ปลำยใบและโคนใบมน ช่อดอกเป็นช่อกระจกออกจำก
ชอกใบ ผลเป็นฝักตรงหรือโค้งงอ เปลือกสีน้ ำตำล เมื่อแก่ภำยในมีเนื้อสีน้ ำตำลนุ่ม เมล็ดสีน้ ำตำลเป็น
มัน รสเปรี้ยวอมหวำนแล้วแต่สำยพันธุ์  

         มะขำมสำมำรถใช้ท ำอำหำรได้หลำยส่วน ทั้งใบอ่อน ฝักอ่อน ฝักแก่ และเมล็ดก็น ำมำ
คั่วรับประทำนได้ มะขำมสดสำมำรถน ำมำต้มใส่ในน้ ำแกงต่ำงๆน ำมำท ำน้ ำพริกต่ำงๆได้ด้วย         
และมะขำมเปียกที่ท ำจำกมะขำมฝักแก่เป็นเครื่องปรุงรสเปรี้ยวที่ส ำคัญอย่ำงหนึ่งในอำหำรไทย       
ทั้งแกงส้ม ต้มส้ม ไข่ลูกเขย น้ ำปลำหวำน ยอดและใบมะขำมอ่อนน ำไปย ำหรือใส่ในต้มเพ่ือเพ่ิมรส
เปรี้ยว และยังใช้ท ำขนมได้อีกหลำยชนิด เช่น มะขำมแช่อ่ิม มะขำมแก้ว มะขำมคลุก มะขำมกวน 
เป็นต้น ยอดอ่อนและฝักอ่อนมีวิตำมิน เอ มำก มะขำมเปียกรสเปรี้ยว ท ำให้ชุ่มคอ ลดควำมร้อนของ
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ร่ำงกำยได้ดี เนื้อในฝักมะขำมที่แก่จัด เรียกว่ำ "มะขำมเปียก" มะขำมเปียกอุดมด้วยกรดอินทรีย์ อำทิ 
กรดซิตริก (Citric Acid) กรดทำร์ทำริก(Tartaric Acid) หรือกรดมำลิก(Malic Acid) เป็นต้น (วำสนำ, 
2551) 

2.1.9.1.ประโยชน์และสรรพคุณของมะขำม 

ส ำหรับประโยชน์ของมะขำมและสรรพคุณมะขำมนั้นมีมำกมำย จัดว่ำเป็นผลไม้เพ่ือ
สุขภำพที่มีคุณค่ำทำงโภชนำกำรสูงและยังมีสรรพคุณใช้เป็นยำรักษำโรคอีกด้วย โดยส่วนที่น ำมำใช้
เป็จะเป็นเนื้อฝักแก่ (มะขำมเปียก) เปลือกของล ำต้น (ทั้งสดและแห้ง) และเนื้อในเมล็ด เป็นต้น 
(medthai, 2017) 

2.1.9.1 มีธำตุฟอสฟอรัส ซึ่งมีควำมจ ำเป็นต่อกระบวนกำรท ำงำนภำยในทุกส่วนของ
ร่ำงกำย โดยประโยชน์ส ำคัญของฟอสฟอรัสคือ ช่วยในกำรเจริญเติบโตและซ่อมแซมส่วนที่สึกหรอ ท ำ
ให้กล้ำมเนื้อมีควำมยืดหยุ่นขึ้น 

2.1.9.2 ช่วยบ ำรุงผิวพรรณให้เปล่งปลั่งสดใสด้วยวิตำมินซีจำกมะขำม 

2.1.9.3. มีส่วนช่วยในกำรชะลอวัยและกำรเกิดริ้วรอยแห่งวัย 

2.1.9.4. แคลเซียมจำกมะขำมจะช่วยบ ำรุงกระดูกและฟันให้แข็งแรง 

2.1.9.5 มะขำมมีธำตุเหล็ก ซึ่งมีส่วนช่วยในกำรสร้ำงเม็ดเลือด 

2.1.9.6 มีส่วนช่วยป้องกันกำรเกิดและช่วยรักษำโรคเลือดออกตำมไรฟัน 

2.1.9.7 มีวิตำมินเอท่ีมีส่วนช่วยในกำรบ ำรุงและรักษำสำยตำ 

2.1.9.8 มะขำมมีฤทธิ์ช่วยลดคอเลสเตอรอลให้อยู่ในระดับปกติ ลดควำมดันให้เป็น
ปกติ และลดระดับของน้ ำตำลในเลือด 

2.1.10 หอมแดง 

หอมแดง มีชื่อสำมัญคือ Shallot ชื่อวิทยำศำสตร์คือ Allium Ascalonicum L.      
จัดอยู่ในวงศ์ Amaryllidaceae และอยู่ในวงศ์ย่อย Alliodeae หอมเป็นพืชล้มลุก ต้นมีขนำดสูง
ประมำณ 1 ฟุต ใบกลมยำวคล้ำยหลอดกำแฟปลำยใบแหลม มีดอกเป็นช่อกระจุกอยู่ตรงที่ส่วนของใบ 
หัวกลมเป็นกลีบซ้อนกันเรียกว่ำ bulb  หอมเล็กมีสีแดง โดยในหัวหอมมีน้ ำมันหอมระเหยซึ่งประกอบ
ไปด้วยสำรประกอบก ำมะถันจ ำพวกอัลลิลโปรปิลไดซัลไฟด์ เช่นเดียวกับที่พบในกระเทียม โดย
สรรพคุณของหอมแดงมีฤทธิ์เป็นสำรต้ำนอนุมูลอิสระ กำรบริโภคหอมแดงเป็นประจ ำ จึงสำมำรถลด
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ระดับคอเรสเตอรอล และช่วยให้กำรไหลเวียนของเลือดดีขึ้น ลดไขมันในเส้นเลือดที่เป็นสำเหตุของ
โรคควำมดันโลหิตสูง และโรคหัวใจ ซึ่งหอมแดงนั้นยังสำมำรถป้องกันกำรติดเชื้อ และช่วยบรรเทำ
อำกำรไข้หัดได้ ท ำให้เจริญอำหำร และช่วยย่อยอำหำร ในหอมแดงยังมีธำตุฟอสฟอรัสปริมำณสูงที่จะ
ช่วยให้เรำมีควำมจ ำดี กำรรับประทำนหอมไม่มีอันตรำยหรือผลข้ำงเคียง แต่เป็นผลดีกับร่ำงกำย
มำกกว่ำ เพรำะมีคุณค่ำทำงโภชนำกำรสูงมำก อุดมด้วยวิตำมิน A วิตำมิน B วิตำมิน C วิตำมิน E  

2.1.10.1 ประโยชน์ของหอมแดงในอำหำร 

หอมใช้ป็นอำหำรทั้งแบบสดอย่ำงเช่น ใช้เป็นส่วนประกอบในพริกแกงต่ำงๆ 
และน้ ำพริกเครื่องจิ้มต่ำงๆ ใส่แบบสดในลำบ ย ำ พล่ำ แหนมสด หรือใช้เป็นเครื่องแกล้มในข้ำวซอย 
เป็นต้น หรือใช้ในรูปแบบของกำรน ำไปทอดให้กรอบ เช่น ใช้โรยหน้ำขนมหม้อแกง ใส่ในไส้ขนมเทียน 
ขนมถ่ัวแปบ เป็นต้น (อบเชย และขนิษฐำ, 2554) 

 

2.2 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

 Pechaporn P, (et.al) (2017) ได้ท ำกำรศึกษำกำรอบแห้งของมันส ำปะหลังโดยใช้รูปทรง
สี่เหลี่ยมผืนผ้ำและรูปทรงวงกลม 2 รูปแบบโดยท ำกำรประเมินภำยใต้อุณหภูมิอำกำศที่แตกต่ำง           
กัน 4 ระดับ คือ 60 องศำเซลเซียส 80 องศำเซลเซียส 100 องศำเซลเซียส และ 120 องศำเซลเซียส 
ผลกำรทดลองแสดงให้เห็นว่ำมันส ำปะหลังสี่เหลี่ยมผืนผ้ำที่อุณหภูมิ 100 องศำเซลเซียสมีควำม
เหมำะสมเนื่องจำกมีสีขำวอ่อนเหมำะส ำหรับกำรผลิตแป้งมันส ำปะหลังและใช้เวลำในกำรอบแห้งน้อย
กว่ำเมื่อเทียบกับรูปทรงวงกลม 

 Anna E, (et.al) (2012) ได้ท ำกำรส ำรวจผลิตภัณฑ์จำกส ำปะหลังที่ได้จำกเมืองใหญ่สองแห่ง
ในออสเตรเลียคือเมลเบิร์น และแคนเบอร์รำ โดยกำรวิเครำะห์หำปริมำณไซยำไนด์ทั้งหมดโดยใช้วิธี 
picrate ในเมลเบิร์นในปี ค.ศ. 2012  พร้อมที่จะกินมันส ำปะหลังพบว่ำมีไซยำไนด์จ ำนวนมำกที่มี
ค่ำเฉลี่ยเท่ำกับ 91 มก. โดยเมืองแคนเบอร์รำพบว่ำมีค่ำไซยำไนด์ในจ ำนวนใกล้เคียงกัน โดยในกำร
ทดลองกับตัวอย่ำงมันส ำปะย้อนหลัง 6 ปี ได้ท ำกำรยอมรับตัวอย่ำงผลิตภัณฑ์จำกส ำปะหลังใน
ปริมำณ 7 ppm โดยในปีค.ศ. 2011 ทำง Food Standards Australia และ New Zealand ได้
ก ำหนดกำรยอมรับตัวอย่ำงผลิตภัณฑ์จำกส ำปะหลังไว้ที่ค่ำสูงสุด 10 ppm แต่จำกกำรส ำรวจในเมือง
เมลเบิร์นพบตัวอย่ำงผลิตภัณฑ์จำกส ำปะหลังมีค่ำสูงสุดที่ได้คือ 262 ppm โดยตัวอย่ำงไซยำไนด์ที่สูง
มำกนี้เป็นอันตรำยต่อมนุษย์ และแสดงให้เห็นว่ำเด็กที่มีน้ ำหนักตัว 20 กิโลกรัม กินผลิตภัณฑ์จำก
ส ำปะหลังเพียง 40-270 กรัมก็มำกพอที่จะส่งผลให้เสียชีวิตได้ 



 
 
 

บทที่ 3   
 

วิธีด ำเนินกำรวิจัย 
 

3.1  วัตถุดิบและอุปกรณ์ 
 

3.1.1 วัตถุดิบในกำรผลิต ผลิตภัณฑ์น  ำพริก  
3.1.1.1  มันส ำปะหลัง พันธุ์ 5 นำที  
           (กลุ่มวิสำหกิจชุมชนชำวไร่มันส ำปะหลัง) 
3.1.1.2  พริกชี้ฟ้ำแห้ง  (ตลำดเทเวศร์) 
3.1.1.3 พริกข้ีหนูสวน  (ตลำดเทเวศร์) 
3.1.1.4  หอมแดง  (ตลำดเทเวศร์) 
3.1.1.5  กระเทียม  (ตลำดเทเวศร์) 

 3.1.1.6  กุ้งแห้ง   (ตลำดเทเวศร์) 
  3.1.1.7  ปลำท ู  (ตลำดเทเวศร์) 

3.1.1.8  หมูสำมชั้น  (ตลำดเทเวศร์) 
3.1.1.9  มะอึก   (ตลำดเทเวศร์) 
3.1.1.10 น้ ำมะนำว  (ตรำแอโร) 
3.1.1.11 กะปิ   (ตรำตรำชั่ง) 
3.1.1.12  น้ ำปลำ  (ตรำทิพรส) 
3.1.1.13  น้ ำมะขำมเปียก  (แม็คโคร) 
3.1.1.14  เนื้อมะขำม  (แม็คโคร) 

  3.1.1.15  เกลือป่น  (เกลือไทย)     
  3.1.1.16  น้ ำตำลปี๊บ  (มิตรผล) 
  3.1.1.17  น้ ำมันถั่วเหลือง  (ตรำองุ่น) 

   
 3.1.2  อุปกรณ์ในกำรผลิตผลิตภัณฑ์น  ำพริก 
  3.1.2.1 ตู้อบ  
  3.1.2.2 เครื่องปั่น   
  3.1.2.3  ถ้วยผสมสแตนเลส 
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  3.1.2.4  อ่ำงผสมสแตนเลส 
  3.1.2.5  กระทะทองเหลือง 
  3.1.2.6  กระทะมีด้ำม 
  3.1.2.7  ครกและไม้ตีพริก 
  3.1.2.8 มีดพร้อมเขียง 
  3.1.2.9  ตะหลิว 
  3.1.2.10 ทัพพี 
  3.1.2.11 ถำดสแตนเลส 
  3.1.2.12  ถ้วยพลำสติกส ำหรับใส่น้ ำพริก (กำรทดสอบทำงประสำทสัมผัส) 
  3.1.2.13 ช้อนพลำสติกส ำหรับชิม  (กำรทดสอบทำงประสำทสัมผัส) 
  3.1.2.14 ขวดแก้วส ำหรับใส่น้ ำพริก (กำรทดสอบกำรยอมรับของผู้บริโภค)
   
 3.1.3 อุปกรณ์ในกำรวิเครำะห์ทำงกำยภำพ 
  3.1.3.1 เครื่องชั่ งละเอียด 4 ต ำแหน่ ง รุ่น  GT 4100 ยี่ห้อ OHAUS ประเทศ 
สวิสเซอร์แลนด์ 
  3.1.3.2 เครื่องวิเครำะห์ลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture analyzer) รุ่น TAXT plus 
ยี่ห้อ Stable Micro Systems Texture analyzer ประเทศอังกฤษ 
 
 3.1.4 อุปกรณ์ในกำรวิเครำะห์ทำงเคมี 
  3.1.4.1  ตู้อบลมร้อน (Hot air oven) รุ่น FD 115 ยี่ห้อ Binder ประเทศเยอรมัน 
  3.1.4.2  เครื่องชั่งละเอียด 4 ต ำแหน่ง รุ่น GT 4100 ยี่ห้อ OHAUS ประเทศ
สวิสเซอร์แลนด์ 
  3.1.4.3  เครื่องแก้ว (ได้แก่ บีกเกอร์ แท่งแก้ว ปิเปต บิวเรตพร้อมขำตั้ง ฟลำสก์ 
ขวดปรับปริมำตร หลอดทดลอง กระบอกตวง กรวยกรอง เป็นต้น) 
  3.1 .4 .4 กระดำษกรอง Whatman No.1 และ No.4 ของบริษัท  Whatman 
Internationalประเทศอังกฤษ 
  3 .1 .4.5  เค รื่ อ งวั ด ค่ ำ  pH (pH meter) รุ่ น  420 A ยี่ ห้ อ  ORION ป ระ เท ศ 
สหรัฐอเมริกำ 
  3.1.4.6  ถ้วยอลูมิเนียมส ำหรับหำควำมชื้น (Moisture cans) 
โถดูดควำมชื้น (Desiccator) 
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  3.1.4.7  เครื่องมือวิเครำะห์ปริมำณโปรตีนแบบ Kjeldahl รุ่น Vapodest 20 ยี่ห้อ 
Gerhardt ประเทศเยอรมัน 
  3.1.4.8  เครื่องมือวิเครำะห์ปริมำณไขมัน รุ่น SER 148 ยี่ห้อ VELP SCIENTIFICA 
ประเทศอิตำลี  
  3.1.4.9  เครื่องมือวิเครำะห์ปริมำณใยอำหำร ยี่ห้อ VELP SCIENTIFICA ประเทศ
อิตำลี                                        
  3.1.4.10  เตำเผำ ยี่ห้อ Lenton ประเทศอังกฤษ 
  3.1.4.11  เครื่อง Homogenizer รุ่น T18 basic ยี่ห้อ IKA ประเทศเยอรมัน  
 
 3.1.5  อุปกรณ์ในกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
  3.1.5.1 กล่องพลำสติกใส่ตัวอย่ำงพร้อมฝำปิด  
  3.1.5.2 ช้อนพลำสติก 
  3.1.5.3 ถำดใส่อำหำร 
  3.1.5.4 ปำกกำ 
  3.1.5.5 แก้วน้ ำ 
  3.1.5.6 กระดำษทิชชู่ 
  3.1.5.7 แบบประเมินทำงประสำทสัมผัส 9 - Point Hedonic Scaling Test 
 
3.2  วิธีด ำเนินกำรทดลอง 
 
 3.2.1   ศึกษำกรรมวิธีกำรท ำลำยไซยำไนด์ในมันส ำปะหลังก่อนน ำมำใช้ในกำรผลิต
ผลิตภัณฑ์น  ำพริกมันส ำปะหลัง   
             ศึกษำกรรมวิธีกำรท ำลำยไซยำไนด์ก่อนน ำมำใช้ในกำรผลิตผลิตภัณฑ์น้ ำพริกมัน

ส ำปะหลัง  3  วิธี  กำรใช้ควำมร้อนโดยกำรอบแห้งมันส ำปะหลัง  กำรน ำมันส ำปะหลังไปนึ่งให้สุก   

และกำรน ำมันส ำปะหลังไปทอด โดยใช้ชุดทดสอบตรวจไซยำไนด์  (Cyanide Test Kits)  ตรวจหำ

ปริมำณไซยำไนด์ที่มีอยู่ในมันส ำปะหลังสดและมันส ำปะหลังที่ผ่ำนกรรมวิธีกำรท ำลำยไซยำไนด์โดย

ควำมร้อน  

 

3.2.2  ศึกษำกำรใช้มันส ำปะหลังในกำรผลิตผลิตภัณฑ์น  ำพริกจ ำนวน  4  ชนิด         

ได้แก่  น้ ำพริกตำแดงมันส ำปะหลัง  น้ ำพริกเผำมันส ำปะหลัง  น้ ำพริกลงเรือ        
มันส ำปะหลัง  น้ ำพริกมะขำมเปียกมันส ำปะหลัง คัดเลือกต ำรับพื้นฐำนในกำรท ำน้ ำพริก ดังนี้ น้ ำพริก
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ตำแดง (วำสนำ, 2560)  น้ ำพริกเผำ (วำสนำ, 2560) น้ ำพริกลงเรือ (เชำวลิต, 2560) น้ ำพริก
มะขำมเปียก (ฉลำดชำย, 2545) จำกข้อมูลเบื้องต้นใช้เป็นต ำรับพื้นฐำนในกำรศึกษำปริมำณกำรใช้มัน
ส ำปะหลัง  ในกำรผลิตผลิตภัณฑ์น้ ำพริกในระดับที่แตกต่ำงกัน 4  ระดับ โดยวำงแผนกำรทดลองแบบ
สุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, RCBD)  น ำไปประเมินคุณภำพ
ทำงประสำทสัมผัสในด้ำนลักษณะปรำกฏ  สี  กลิ่น รสชำติ  เนื้อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม  ใช้ผู้
ทดสอบชิมจ ำนวน 40 คน ซึ่งเป็นอำจำรย์สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร  สำขำวิชำวิทยำศำสตร์กำร
อำหำรและโภชนำกำร  และสำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร  คณะเทคโนโลยีคหกรรม
ศำสตร์  มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร ที่มีควำมเชี่ยวชำญทำงด้ำนอำหำร ด้วยวิธีกำรชิม
แบบให้คะแนนควำมชอบ  9  ระดับ  (9 - Point Hedonic Scale)   น ำผลที่ได้มำหำค่ำเฉลี่ย 
วิเครำะห์     หำควำมแปรปรวน (Analysis of Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบหำควำม
แตกต่ำง (Duncan’s New Multiple’s Range Test, DMRT) โดยใช้โปรแกรมส ำเร็จรูป 
 

3.2.3 ศึกษำคุณสมบัติทำงเคมี และคุณสมบัติทำงกำยภำพกำรผลิตผลิตภัณฑ์น  ำพริก 

มันส ำปะหลัง 

ท ำกำรวิเครำะห์องค์ประกอบทำงเคมีของตัวอย่ำงน้ ำพริกเสริมมันส ำปะหลังทั้ง  4  
ชนิด  ตำมวิธีกำรของ  AOAC (2000) ได้แก่   ควำมชื้น   โปรตีน  ไขมัน  เถ้ำ  กำกใยและ
คำร์โบไฮเดรต  จำกนั้นรำยงำนปริมำณควำมชื้น  โปรตีน  ไขมัน  เถ้ำ  กำกใยอำหำรหยำบและ
คำร์โบไฮเดรตในรูปของร้อยละโดยน้ ำหนักแห้ง 

ตรวจวิเครำะห์คุณภำพทำงกำยภำพ  โดยกำรวัดค่ำสี  ค่ำที่วัด ได้แก่ ค่ำ L* (ค่ำควำม
สว่ำงมีค่ำ 0 ถึง 100 โดย 0 หมำยถึง วัตถุท่ีมีควำมสว่ำงสีด ำ 100 หมำยถึง  วัตถุท่ีมีควำมสว่ำงสีขำว) 
a* (+หมำยถึง วัตถุมีสีแดง , - หมำยถึง วัตถุมีสีเขียว) b* (+ หมำยถึง วัตถุมีสีเหลือง, - หมำยถึง วัตถุ
มีสีน้ ำเงิน) 
 

           3.2.4  กำรศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภค 
น ำผลิตภัณฑ์ที่พัฒนำได้ไปทดลองตลำด (Consumer test) ทดสอบกำรยอมรับกับ

ผู้บริโภค โดยใช้แบบสอบถำม เพ่ือศึกษำแนวโน้มกำรตลำดเพ่ือกำรจ ำหน่ำย มีผลิตภัณฑ์ 4 ผลิตภัณฑ์ 
กลุ่มเป้ำหมำยเป็นบุคคลทั่วไป จ ำนวน 100 คน 

 
 3.2.5  กำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีกำรพัฒนำผลิตภัณฑ์น  ำพริกมันส ำปะหลังสู่ชุมชน 

3.2.5.1 การศึกษาข้อมูลพื้นฐาน 

คัดเลือกกลุ่มเป้าหมายในการถ่ายทอดเทคโนโลยีได้แก่ กลุ่มชุมชน วิสาหกิจ 
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ชุมชน กลุ่มแม่บ้าน สถานประกอบการที่ผลิตอาหารแปรรูป ฯ  การค านวนฯต้นทุนการผลิตผลิตภัณฑ์

น้ าพริกจากมันส าปะหลัง  และส ารวจความต้องการของกลุ่มเป้าหมายในการฝึกอบรมการผลิต 

ผลิตภัณฑ์น้ าพริกด้วยมันส าปะหลังโดยการใช้แบบสอบถามประเมินความต้องการเข้ารับการฝึกอบรม 

3.2.5.2  จัดท าเอกสาร/ สื่อประกอบการอบรม ผลิตภัณฑ์ตัวอย่าง  

 จัดท าเอกสารการอบรมการผลิตผลิตภัณฑ์น้ าพริกด้วยมันส าปะหลัง 

จ านวน 40 ชุด  จัดท าผลิตภัณฑ์ตัวอย่างทุกชนิดที่น าไปฝึกอบรม และจัดท าสื่อประกอบการอบรม

และเผยแพร่ 

3.2.5.3  การถ่ายทอดเทคโนโลยี มีข้ันตอนดังนี้ 

- ขออนุมัติโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการผลิตผลิตภัณฑ์น้ าพริกส าเร็จรูปจาก

มันส าปะหลัง 

- จัดเตรียมสถานที่ วัสดุอุปกรณ์ วิทยากร ผู้เข้าอบรม ผู้ประสานงาน 

คณะกรรมการ ด าเนินงาน  และสิ่งอ านวยความสะดวก 

- ด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยี โดยจัดอบรมเชิงปฏิบัติ ระยะเวลาในการ

อบรม 2 วัน  

- สถานที่ฝึกอบรม : ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนชาวไร่มันส าปะหลัง 480 หมู่ 3   

ต าบลแซะ อ าเภอครบุรีและต าบลหนองบุนนาก อ าเภอหนองบุญมาก  จังหวัดนครราชสีมา 

- จ านวนครั้งที่ฝึกอบรม: 1 ครั้ง ผู้เข้ารับการอบรมอย่างน้อย 30 คน  

 
3.3  วิเครำะห์ผลทำงสถิติและสรุปผลกำรวิจัย 

 โดยวำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block 
Design, RCBD)  และประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส และวิเครำะห์หำควำมแปรปรวน 
(Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบหำควำมแตกต่ำง (Duncan’s New Multiple’s 
Range Test, DMRT)  ด้วยโปรแกรมส ำเร็จรูปทำงสถิติ 
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3.4 สถำนที่ท ำกำรทดลอง 
 

 3.4.1  ห้องปฏิบัติกำร 513 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ มหำวิทยำลัยเทคโนโลยี     
รำชมงคลพระนคร 
 3.4.2  กำรทดสอบ และประเมินผลทำงประสำทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ 
มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร 
 
3.5  ระยะเวลำในกำรท ำกำรทดลอง  

กำรทดลองครั้งนี้ เริ่มตั้งแต่เดือนตุลำคม พ.ศ. 2560 ถึง เดือนกันยำยน พ.ศ. 2562 
 

 

 

 

 



 
 

บทที่ 4 
  

ผลการวิจัย 
 

4.1  ผลการศึกษากรรมวิธีการท าลายไซยาไนด์ในมันส าปะหลังก่อนน ามาใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์ 

น  าพริกมันส าปะหลัง 

 จากการศึกษากรรมวิธีการท าลายไซยาไนด์ในมันส าปะหลังก่อนน ามาใช้ในการผลิต 
ผลิตภัณฑ์น  าพริกมันส าปะหลัง โดยกรรมวิธีการน าส าปะหลังไปนึ่ง  กรรมวิธีการน ามันส าปะหลัง     
ไปทอด กรรมวิธีการน ามันส าปะหลังไปอบ  
 
ตารางท่ี 4.1  กรรมวิธีการท าลายไซยาไนด์ในมันส าปะหลังก่อนน ามาใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์ 
  น  าพริกมันส าปะหลัง 

 
กรรมวิธี วิธีการทดสอบ ปริมาณ Cyanide (CN) S 

นึ่ง Linamalase (MHLW/JPN) 18.9  ppm 
ทอด Linamalase (MHLW/JPN) 35.7  ppm 

อบ Linamalase (MHLW/JPN) 37.4  ppm 

  
 จากตารางที่ 4.1  พบว่า กรรมวิธีน ามันส าปะหลังไปนึ่ง พบปริมาณไซยาไนด์ 18.9  ppm 
กรรมวิธีน ามันส าปะหลังไปทอด พบปริมาณไซยาไนด์ 35.7  ppm และกรรมวิธีน ามันส าปะหลังไปอบ 
พบปริมาณไซยาไนด์ 37.4  ppm ดังนั นกรรมวิธีการท าลายไซยาไนด์มันส าปะหลังก่อนน ามาใช้ใน
การผลิตผลิตภัณฑ์น  าพริกด้วยกรรมวิธีการนึ่งจะลดปริมาณไซยาไนด์มากท่ีสุด 
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4.2  ผลการศึกษาการใช้มันส าปะหลังในการผลิตผลิตภัณฑ์น  าพริกจ านวน  4  ชนิด   ได้แก่  
น  าพริกตาแดงมันส าปะหลัง  น  าพริกเผามันส าปะหลัง  น  าพริกลงเรือมันส าปะหลัง  น  าพริก
มะขามเปียกมันส าปะหลัง ดังนี  
 
ตารางท่ี 4.2  สูตรพื นฐานน  าพริกตาแดง 

วัตถุดิบ ปริมาณ (กรัม) 

พริกชี ฟ้าแดงแห้งเผา    175 
หอมแดงเผา 360 

กระเทียมเผา 60 

กะปิเผา 25 

น  ามะขาม 100 

น  าตาลปี๊บ 35 

น  าปลา 50 

เนื อปลาทูย่าง 250 

น  ามันถั่วเหลือง 100 

ที่มา : วาสนา, 2560 
 
ตารางท่ี 4.3  สูตรพื นฐานน  าพริกเผา 

วัตถุดิบ ปริมาณ (กรัม) 

พริกชี ฟ้าแดงแห้ง  6 
หอมแดง 100 

กระเทียม 65 

กุ้งแห้งป่น 120 

น  ามะขามเปียก 60 

น  าตาลปี๊บ 60 

น  าปลา  45 

น  ามันถั่วเหลือง 225 

ที่มา: วาสนา, 2560 
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ตารางท่ี 4.4  สูตรพื นฐานน  าพริกลงเรือ 
วัตถุดิบ ปริมาณ (กรัม) 

พริกขี หนูสวน  20 

กระเทียม 25 

กะปิห่อใบตองย่าง 45 

มะอึกขูดผิวหั่นฝอย 40 

น  ามะนาว 40 

กุ้งแห้งป่น 17 

น  าตาลปี๊บ 55 

น  ามันถั่วเหลือง 30 

ส่วนผสมหมูหวาน 
หมูสามชั นเอาหนังออก 

 
200 

หอมแดงซอย 30 

น  ามันถั่วเหลือง 20 

น  าตาลปี๊บ 80 

น  าปลา 30 
ที่มา: เชาวลิต, 2560 

ตารางท่ี 4.5  สูตรพื นฐานน  าพริกมะขามเปียก 
วัตถุดิบ  ปริมาณ (กรัม) 

พริกชี ฟ้าแดงแห้ง   30 
หอมแดง  90 

กระเทียม   30 

กะปิ  20 

กุ้งแห้งป่น  80 

พริกขี หนู  25 

เนื อมะขามเปียกสับ  120 

น  าตาลปี๊บ  300 

น  าปลา   80 

น  ามันถั่วเหลือง  100 
ที่มา: ฉลาดชาย, 2545 
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4.2.1 น  าพริกตาแดงมันส าปะหลัง การทดลองครั งนี ได้น าสูตรพื นฐานน  าพริกตาแดง         
มาพัฒนาต ารับ โดยการศึกษาปริมาณการเสริมเนื อมันส าปะหลัง 4 ระดับ  คือ สูตรควบคุม         
สูตรเสริมมันส าปะหลังร้อยละ 10  ร้อยละ 15  และร้อยละ 20 ในผลิตภัณฑ์น  าพริกตาแดงโดยวาง
แผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, RCBD)  
น าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ในด้านลักษณะปรากฏ สี  กลิ่น รสชาติ  เนื อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม  ใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการ
อาหาร   คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  

 
ตารางท่ี 4.6 น  าพริกตาแดงเสริมมันส าปะหลัง 

วัตถุดิบ 
ปริมาณมันส าปะหลัง (ร้อยละ) 

สูตรควบคุม 10  15  20  
มันส าปะหลัง - 125.5 188.25 251 
พริกชี ฟ้าแดงแห้งเผา 175 175 175 175 
หอมแดงเผา 360 360 360 360 
กระเทียมเผา 60 60 60 60 
กะปิเผา  25 25 25 25 
น  ามะขาม 100 100 100 100 
น  าตาลปี๊บ 35 35 35 35 
น  าปลา  50 50 50 50 
เนื อปลาทูย่าง  250 250 250 250 
น  ามันถั่วเหลือง 100 100 100 100 
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ตารางท่ี 4.7 คะแนนความชอบในคุณลักษณะต่าง ๆ ของน  าพริกตามแดงที่เสริมมันส าปะหลัง 
      ที่ระดับแตกต่างกัน 4 ระดับ 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
ปริมาณมันส าปะหลัง (ร้อยละ) 

สูตรควบคุม 10 15 20 
ลักษณะปรากฏ 6.62±0.67b 7.10±0.55a 7.20±0.61a 7.20±0.61a 
สี 6.51±0.68b 7.00±0.64a 7.30±0.91a 7.10±0.71a 
กลิ่น 6.41±0.50b 6.80±0.76a 7.00±0.64a 6.90±0.71a 
รสชาติ 6.72±0.80c 6.80±0.75bc 7.20±0.88a 7.10±0.71ab 
เนื อสัมผัส 6.51±0.51c 6.80±0.61b 7.20±0.76a 7.00±0.64ab 
ความชอบโดยรวม 6.41±0.50c 7.20±0.61b 7.50±0.70a 7.20±0.61b 
หมายเหตุ : อักษรที่ต่างกันในแนวนอน  หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
      ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
 จากตารางที่ 4.7 จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน  าพริกตาแดงที่เสริม     
มันส าปะหลังทั ง 4 ระดับ พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับน  าพริกตาแดงเสริมมันส าปะหลังร้อยละ 15      
ในทุกๆ ด้านโดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.20 7.30 7.00 7.20 7.20 และ7.50 ตามล าดับ   ซึ่งอยู่ในระดับ
ความชอบปานกลาง และเมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่าง พบว่า
ด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกัน         
อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
 

4.2.2 น  าพริกเผามันส าปะหลัง การทดลองครั งนี ได้น าสูตรพื นฐานน  าพริกเผา มาพัฒนาต ารับ 
โดยการศึกษาปริมาณการเสริมเนื อมันส าปะหลัง 4 ระดับ  คือ สูตรควบคุม   สูตรเสริมมันส าปะหลัง
ร้อยละ 30  ร้อยละ 40  และร้อยละ  50 ในผลิตภัณฑ์น  าพริกเผา โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่ม  
ในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, RCBD)  น าไปประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี  กลิ่น รสชาติ  เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม             
ใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร               
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
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ตารางท่ี 4.8  น  าพริกเผามันส าปะหลัง 

วัตถุดิบ 
ปริมาณมันส าปะหลัง (ร้อยละ) 

สูตรควบคุม 30 40 50 
มันส าปะหลัง - 36 48 60 
พริกชี ฟ้าแดงแห้ง 6 6 6 6 
หอมแดง 100 100 100 100 
กระเทียม 65 65 65 65 
กุ้งแห้งป่น 120 120 120 120 
น  ามะขามเปียก 60 60 60 60 
น  าตาลปี๊บ 60 60 60 60 
น  าปลา 45 45 45 45 
น  ามันถั่วเหลือง 225 225 225 225 
 
ตารางท่ี 4.9 คะแนนความชอบในคุณลักษณะต่าง ๆ ของน  าพริกเผาเสริมมันส าปะหลัง 

        ที่ระดับแตกต่างกัน 4 ระดับ 
คุณลักษณะทางประสาท

สัมผัส 
ปริมาณมันส าปะหลัง (ร้อยละ) 

สูตรควบคุม 30 40 50 
ลักษณะปรากฏns 7.67±0.95 7.88±0.83 7.86±0.89 7.67±0.86 
สี 7.63±0.91b 7.94±0.78a 8.05±0.89a 7.91±0.87a 
กลิ่นns 7.61±0.94 7.65±0.90 7.79±0.88 7.49±1.03 
รสชาติ 7.46±0.95b 7.73±0.88ab 7.86±1.04a 7.41±1.00b 
เนื อสัมผัสns 7.50±0.92 7.69±0.78 7.71±0.94 7.46±1.01 
ความชอบโดยรวมns 7.73±0.95 7.82±0.70 7.79±0.99 7.59±1.04 
หมายเหตุ : อักษรที่ต่างกันในแนวนอน  หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
      ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
         ns ในแนวนอน  หมายถึง  ค่าที่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ
ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
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 จากตารางที่  4 .9 จากการประเมินคุณ ภาพทางประสาทสัมผั สของน  าพริก เผา              
เสริมมันส าปะหลังทั ง 4 ระดับ พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับน  าพริกเผาเสริมมันส าปะหลังร้อยละ 40     
ในด้านลักษณะปรากฏ  สี กลิ่น รสชาติ  เนื อสัมผัส  และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.86 
8.05  7.79  7.86  7.71 และ 7.79  ตามล าดับซึ่งอยู่ในระดับชอบปานกลางและระดับชอบมาก  เมื่อ
น ามาวิ เคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบว่า ด้านสี  และรสชาติ                 
มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
  
 4.2.3 น  าพริกลงเรือมันส าปะหลัง การทดลองครั งนี ได้น าสูตรพื นฐานน  าพริกลงเรือ มาพัฒนา
ต ารับ โดยการศึกษาปริมาณการเสริมเนื อมันส าปะหลัง 4 ระดับ  คือ สูตรควบคุม  สูตรเสริมมัน
ส าปะหลังร้อยละ 10  ร้อยละ 15  และร้อยละ 20 ในผลิตภัณฑ์น  าพริกลงเรือ โดยวางแผน          
การทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, RCBD)  น าไป
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี  กลิ่น รสชาติ  เนื อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม  ใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์และนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการ
อาหาร  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
 
ตารางที ่4.10 น  าพริกลงเรือมันส าปะหลัง 

วัตถุดิบ 
ปริมาณมันส าปะหลัง (ร้อยละ) 

สูตรควบคุม 10 15 20 
มันส าปะหลัง - 63.20 94.80 189.60 
พริกขี หนูสวน 20 20 20 20 
กระเทียม 25 25 25 25 
กะปิห่อใบตองย่าง 45 45 45 45 
มะอึกขูดผิวหั่นฝอย 40 40 40 40 
น  ามะนาว 40 40 40 40 
กุ้งแห้งป่น 17 17 17 17 
น  าตาลปี๊บ 55 55 55 55 
น  ามันถั่วเหลือง 
(ส าหรับผัดน  าพริก) 

30 30 30 30 

หมูสามชั นเอาหนังออก 200 200 200 200 
หอมแดงซอย 30 30 30 30 
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ตารางท่ี 4.10 น  าพริกลงเรือมันส าปะหลัง (ต่อ) 

วัตถุดิบ 
ปริมาณมันส าปะหลัง (ร้อยละ) 

สูตรควบคุม 10 15 20 
น  ามันถั่วเหลือง  
(ส าหรับผัดหมูหวาน) 

20 20 20 20 

น  าตาลปี๊บ 
(ส าหรับปรุงรสหมูหวาน) 

80 80 80 80 

น  าปลา 
(ส าหรับปรุงรสหมูหวาน) 

30 30 30 30 

 
ตารางท่ี 4.11 คะแนนความชอบในคุณลักษณะต่าง ๆ ของน  าพริกลงเรือเสริมมันส าปะหลัง 
                  ที่ระดับแตกต่างกัน 4 ระดับ 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
ปริมาณมันส าปะหลัง (ร้อยละ) 

สูตรควบคุม 10 15 20 
ลักษณะปรากฏ 6.90±0.71b 7.30±0.50a 7.10±0.71ab 7.00±0.64b 
สีns 6.66±0.67 6.70±0.65 6.60±0.50 6.70±0.50 
กลิ่น 6.60±0.67b 7.00±0.64a 6.80±0.61ab 6.60±0.49b 
รสชาติ 6.80±0.76b 7.50±1.13a 7.00±0.78b 6.70±0.65b 
เนื อสัมผัส 6.70±0.46b 7.30±0.46a 6.80±0.61b 6.60±0.67b 
ความชอบโดยรวม 6.80±0.75b 7.25±0.50a 6.90±0.55b 6.70±0.46b 
หมายเหตุ : อักษรที่ต่างกันในแนวนอน  หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
      ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

    ns ในแนวนอน  หมายถึง  ค่าท่ีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ
ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

 
 จากตารางที่  4 .11  การประเมินคุณ ภาพทางประสาทสั มผั สของน  าพ ริกลงเรือ               
เสริมมันส าปะหลังทั ง 4 ระดับ พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับ น  าพริกลงเรือเสริมมันส าปะหลังร้อยละ 10 
ในด้านลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.30 
6.70 7.00 7.50 7.30 และ7.25 ตามล าดับซึ่งอยู่ในระดับชอบเล็กน้อยและระดับชอบปานกลาง    
เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่าง  พบว่าด้านลักษณะปรากฏ กลิ่น 
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รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ    
ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
               
 4.2.4 น  าพริกมะขามเปียกมันส าปะหลัง การทดลองครั งนี ได้น าสูตรพื นฐานน  าพริก
มะขามเปียก มาพัฒนาต ารับโดยการศึกษาปริมาณการเสริมเนื อมันส าปะหลัง 4 ระดับ  คือ สูตร
ควบคุม สูตรเสริมมันส าปะหลังร้อยละ 20   ร้อยละ 40  และร้อบละ 60   ในผลิตภัณฑ์น  าพริก
มะขามเปียกโดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block 
Design, RCBD)  น าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ สี  กลิ่น รสชาติ  
เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม  ใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ และนักศึกษา
สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร  และสาขาวิชา
อุตสาหกรรมการบริการอาหาร  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล
พระนคร  
 
ตารางท่ี 4.12 น  าพริกมะขามเปียกมันส าปะหลัง 

วัตถุดิบ 
ปริมาณมันส าปะหลัง (ร้อยละ) 

สูตรควบคุม 20 40 60 
มันส าปะหลัง - 173 346 519 
พริกชี ฟ้าแดงแห้ง 30 30 30 30 
หอมแดง 90 90 90 90 
กระเทียม 30 30 30 30 
กะปิ 20 20 20 20 
กุ้งแห้งป่น 80 80 80 80 
พริกขี หนู 25 25 25 25 
เนื อมะขามเปียกสับ 120 120 120 120 
น  าตาลปี๊บ 300 300 300 300 
น  าปลา  80 80 80 80 
น  ามันถั่วเหลือง 100 100 100 100 
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ตารางท่ี 4.13 คะแนนความชอบในคุณลักษณะต่าง ๆ ของน  าพริกมะขามเปียกมันส าปะหลัง 
                  ที่ระดับแตกต่างกัน 4 ระดับ 

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส 
ปริมาณมันส าปะหลัง (ร้อยละ) 

สูตรควบคุม 20 40 60 
ลักษณะปรากฏ 6.95±0.87bc 7.40±0.81a 7.15±0.80ab 6.75±0.78c 
สี 6.90±0.90ab 7.15±0.80a 6.75±0.71b 6.55±0.68b 
กลิ่น 6.95±0.87ab 7.15±0.86a 6.80±0.76ab 6.60±0.74b 
รสชาติ 6.80±0.82ab 7.20±0.90a 6.80±0.80ab 6.50±0.68b 
เนื อสัมผัส 6.85±0.80ab 7.20±0.80a 6.80±0.68b 6.60±0.67b 
ความชอบโดยรวม 7.15±0.86ab 7.50±0.82a 7.10±0.90b 6.75±0.84c 
หมายเหตุ : อักษรที่ต่างกันในแนวนอน  หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
      ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
 

จากตารางที่  4.13 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน  าพริกมะขามเปียก            
ที่เสริมมันส าปะหลังทั ง 4 ระดับ พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับ น  าพริกมะขามเปียกเสริมมันส าปะหลัง     
ร้อยละ 20   ในทุกๆด้านโดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.40 7.15 7.15 7.20 7.20 และ7.50 ตามล าดับ         
ซึ่งอยู่ในระดับความชอบปานกลาง และเมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความ
แตกต่างพบว่าด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกต่าง
กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
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ตารางท่ี 4.14 คุณสมบัติของน  าพริกตาแดงมันส าปะหลังที่ระดับแตกต่างกัน 4 ระดับ 

คุณสมบัติ 
ปริมาณมันส าปะหลัง (ร้อยละ) 

สูตรควบคุม 10 15 20 
ค่าสี L* 33.26±1.93a 32.43±1.08ab 32.09±1.39ab 31.86±0.69b 
      a* 7.95±0.48a 7.65±0.56a 6,88±0.57c 7.37±0.28b 
      b* 5.53±1.31a 4.92±0.86ab 4,15±0.75b 4.83±0.24ab 
ความชื นns 49.24±0.11 47.91±0.23 49.01±0.72 49.04±1.26 
โปรตีน 21.63±0.28a 20.67±0.21b 21.99±0.25a 20.65±0.27b 
ไขมัน 15.43±0.06 a 14.51±0.26b 15.90±0.68a 12.13±0.39c 
เถ้า 4.35±0.03a 4.09±0.02b 4.15±0.05b 3.67±0.03c 
เยื่อใย 6.70±0.01a 6.08±0.13c 6.31±0.11b 5.51±0.01d 
แอคติวิตีของน  า (aw) 0.92±0.00b 0.92±0.00b 0.92±0.01b 0.93±0.00a 
ยีสต์ รา (CFU/g) <10 <10 <10 <10 
E.coil (MPN/g) <3 <3 <3 <3 
Salmonell spp. ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
S.aureus (CFU/g) <10 <10 <10 <10 
B.cereus (CFU/g) 10 10 10 10 
C.perfringens 10 10 10 10 
หมายเหตุ : อักษรที่ต่างกันในแนวนอน  หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
      ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 

  ns ในแนวนอน  หมายถึง  ค่าที่ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 
ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
 
 ผลการวิเคราะห์คุณสมบัติด้านต่างๆ ของน  าพริกตาแดงที่เสริมมันส าปะหลังแตกต่างกัน
พบว่า ค่าสีน  าพริกตาแดงสูตรควบคุมมีค่า L* เท่ากับ 33.26±1.93 มีค่ามากกว่า น  าพริกตาแดง   
เสริมมันส าปะหลังร้อยละ 10 น  าพริกตาแดงเสริมมันส าปะหลังร้อยละ 15 และน  าพริกตาแดงเสริม   
มันส าปะหลังร้อยละ 20 ซึ่งมีค่า L* เท่ากับ  32.43±1.08  32.09±1.39 และ31.86±0.69 ตามล าดับ 
น  าพริกตาแดงเสริมมันส าปะหลังที่แตกต่างกันจะมีความแตกต่างทางองค์ประกอบทางเคมีจากน  าพริก  
ตาแดงสูตรควบคุมในด้านโปรตีน ไขมัน เถ้า เยื่อใย และแอคติวิตีของน  า (aw) และเม่ือน ามาวิเคราะห์
ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่าง พบว่าด้านโปรตีน ไขมัน เถ้า เยื่อใย และแอคติวิตี
ของน  า (aw) มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 เมื่อน า
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ผลิตภัณฑ์น  าพริกตาแดงมันส าปะหลังที่ระดับแตกต่างกัน 4 ระดับไปทดสอบทางจุลินทรีย์ พบว่า 
น  าพริกตาแดงสูตรควบคุม   น  าพริกตาแดงเสริมมันส าปะหลั งร้อยละ 10 น  าพริกตาแดง             
เสริมมันส าปะหลังร้อยละ 15 และน  าพริกตาแดงเสริมมันส าปะหลังร้อยละ 20 ผ่านเกณฑ์ที่มาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์ชุมชน กระทรวงอุตสาหกรรมก าหนด         
 
ตารางท่ี 4.15 คุณสมบัติของน  าพริกเผามันส าปะหลังที่ระดับแตกต่างกัน 4 ระดับ 

คุณสมบัติ 
ปริมาณมันส าปะหลัง (ร้อยละ) 

สูตรควบคุม 30 40 50 
คา่ส ีL* 28.41±0.96a 27.69±1.07a 28.46±0.83a 28.60±0.92a 
      a* 2.80±0.21ab 2.73±0.29b 2.61±0.20b 3.05±0.41a 
      b* 1.58±0.17ab 1.92±1.09a 1.19±0.39b 1.42±0.39ab 
ความชื น 13.10±0.79a 12.09±0.69a 12.47±0.24a 10.00±0.89b 
โปรตีน 25.62±0.17 22.03±0.24 22.83±0.27 18.56±0.68 
ไขมันns 46.28±0.81 47.30±0.80 48.31±0.61 45.55±0.55 
เถ้า 4.60±0.08a 4.52±0.02a 3.42±0.03c 3.73±0.09b 
เยื่อใย 9.56±0.09a 6.34±0.06b 5.88±0.37c 6.31±0.08b 
แอคติวิตีของน  า (aw) 0.69±0.01 0.66±0.01 0.67±0.00 0.62±0.00 
ยีสต์ รา (CFU/g) <10 <10 <10 <10 
E.coil (MPN/g) <3 <3 <3 <3 
Salmonell spp. ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
S.aureus (CFU/g) <10 <10 <10 <10 
B.cereus (CFU/g) <10 <10 <10 <10 
C.perfringens <10 <10 <10 <10 
หมายเหตุ : อักษรที่ต่างกันในแนวนอน  หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
      ทีร่ะดับความเชื่อม่ันร้อยละ 95 
     ns ในแนวนอน  หมายถึง  ค่าท่ีไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ
ความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
 

จากตารางที่ 4.15 พบว่า น  าพริกเผาสูตรเสริมมันส าปะหลังมีความแตกต่างทางองค์ประกอบ
ทางเคมีจากน  าพริกเผาสูตรควบคุมในด้านความชื น โปรตีน เถ้า เยื่อใย และแอคติวิตีของน  า (aw) 
และเมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างพบว่าองค์ประกอบทางเคมี  
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ในด้านความชื น โปรตีน เถ้า เยื่อใย และแอคติวิตีของน  า (aw) มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญ
ทางสถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 เมื่อน าผลิตภัณฑ์น  าพริกเผาสูตรควบคุม น  าพริกเผา        
เสริมมันส าปะหลังร้อยละ 30 น  าพริกเผาเสริมมันส าปะหลังร้อยละ 40 และน  าพริกเผาเสริมมัน
ส าปะหลังร้อยละ 50 ไปทดสอบทางจุลินทรีย์ พบว่า ผ่านเกณฑ์ที่มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
กระทรวงอุตสาหกรรมก าหนด         
 
ตารางท่ี 4.16 คุณสมบัติของน  าพริกลงเรือมันส าปะหลังที่ระดับแตกต่างกัน 4 ระดับ 

คุณสมบัติ 
ปริมาณมันส าปะหลัง (ร้อยละ) 

สูตรควบคุม 10 15 20 
คา่ส ีL* 34.99±1.08d 42.04±1.09c 45.08±0.96b 47.29±1.17a 
      a* 3.97±0.34c 3.91±0.36c 4.72±0.34b 5.40±0.58a 
      b* 5.05±0.73c 5.85±1.25bc 6.37±0.56b 8.29±1.29a 
ความชื น 27.36±0.88ab 29.19±0.89a 26.47±0.91b 27.90±1.22ab 
โปรตีน 24.45±0.17a 21.21±0.37b 12.88±0.13d 16.04±0.28c 
ไขมัน 8.24±0.43b 8.68±0.20b 9.83±0.32a 9.83±0.32a 
เถ้า 7.13±0.28a 6.03±0.18b 5.73±0.09b 5.31±0.07c 
เยื่อใย 3.02±0.09d 3.20±0.01c 3.76±0.07b 4.24±0.10a 
แอคติวิตีของน  า (aw) 0.76±0.01c 0.81±0.01a 0.79±0.00b 0.81±0.01a 
ยีสต์ รา (CFU/g) <10 <10 <10 <10 
E.coil (MPN/g) <3 <3 <3 <3 
Salmonell spp. ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
S.aureus (CFU/g) <10 <10 <10 <10 
B.cereus (CFU/g) <10 <10 <10 <10 
C.perfringens <10 <10 <10 <10 
หมายเหตุ : อักษรที่ต่างกันในแนวนอน  หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
      ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
 

จากตารางที่  4 .16 พบว่า น  าพริกลงเรือสูตรเสริมมันส าปะหลั งมีค วามแตกต่าง                
ทางองค์ประกอบทางเคมีจากน  าพริกลงเรือสูตรควบคุมในทุกๆด้าน น  าพริกลงเรือเสริมมันส าปะหลัง     
ร้อยละ 20 มีค่า L* เท่ากับ 47.29±1.17 มากกว่าน  าพริกลงเรือเสริมมันส าปะหลังร้อยละ 15 น  าพริก
ลงเรือเสริมมันส าปะหลังร้อยละ 10 และน  าพริกลงเรือสูตรควบคุม  ซึ่งมีค่า L* เท่ากับ 45.08±0.96 
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42.04±1.09 และ 34.99±1.08  ตามล าดับ โดยเมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบ
ความแตกต่างพบว่า องค์ประกอบทางเคมีของน  าพริกลงเรือสูตรควบคุม น  าพริกลงเรือเสริมมัน
ส าปะหลังร้อยละ 10  น  าพริกลงเรือเสริมมันส าปะหลังร้อยละ 15 และน  าพริกลงเรือเสริมมัน
ส าปะหลังร้อยละ 20 มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติท่ีระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 เมื่อ
น าผลิตภัณฑ์น  าพริกลงเรือสูตรควบคุม น  าพริกลงเรือเสริมมันส าปะหลังร้อยละ 10 น  าพริกลงเรือ
เสริมมันส าปะหลังร้อยละ 15 และน  าพริกลงเรือเสริมมันส าปะหลังร้อยละ 20 ไปทดสอบทาง
จุลินทรีย์ พบว่า ผ่านเกณฑ์ท่ีมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน กระทรวงอุตสาหกรรมก าหนด         
 
ตารางท่ี 4.17 คุณสมบัติของน  าพริกมะขามเปียกมันส าปะหลังที่ระดับแตกต่างกัน 4 ระดับ 

คุณสมบัติ 
ปริมาณมันส าปะหลัง (ร้อยละ) 

สูตรควบคุม 20 40 60 
คา่ส ีL* 33.30±0.83ab 30.96±0.61c 32.30±1.00bc 34.49±0.76a 
      a* 4.64±0.72b 3.69±0.36c 5.83±0.21a 6.11±0.23a 
      b* 3.14±0,82c 1.95±0.29d 5.17±0.32b 5.97±0.54a 
ความชื น 29.93±0.37b 30.31±0.64b 35.24±0.59a 35.75±0.56a 
โปรตีน 18.07±0.18a 8.30±0.19d 9.03±0.39c 11.31±0.16b 
ไขมัน 1.94±0.51b 3.33±1.77b 7.12±0.52a 7.33±0.52a 
เถ้า 5.89±0.02a 4.45±0.08b 4.14±0.04c 3.31±0.03d 
เยื่อใย 3.13±0.02b 3.35±0.25ab 3.49±0.13a 3.38±0.02ab 
แอคติวิตีของน  า (aw) 0.76±0.00d 0.80±0.01c 0.85±0.01b 0.87±0.00a 
ยีสต์ รา (CFU/g) <10 <10 <10 <10 
E.coil (MPN/g) <3 <3 <3 <3 
Salmonell spp. ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ ไม่พบ 
S.aureus (CFU/g) <10 <10 <10 <10 
B.cereus (CFU/g) <10 <10 <10 <10 
C.perfringens <10 <10 <10 <10 
หมายเหตุ : อักษรที่ต่างกันในแนวนอน  หมายถึง ค่าที่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
      ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 
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จากตารางที่ 4.17 พบว่า น  าพริกมะขามเปียกสูตรเสริมมันส าปะหลังมีความแตกต่าง      
ทางองค์ประกอบทางเคมีจากน  าพริกมะขามเปียกสูตรควบคุมในทุกๆด้าน ค่าสีน  าพริกมะขามเปียก
เสริมมันส าปะหลังร้อยละ 60 มีค่า L * เท่ากับ 34.49±0.76 มากกว่า น  าพริกลงเรือสูตรควบคุม 
น  าพริกลงเรือเสริมมันส าปะหลังร้อยละ40 และน  าพริกลงเรือเสริมมันส าปะหลังร้อยละ 20 โดยมีค่า 
L* เท่ากับ 33.30±0.83  32.30±1.00 และ 30.96±0.61 เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และ
เปรียบเทียบความแตกต่าง พบว่าองค์ประกอบทางเคมีของน  าพริกมะขามเปียกสูตรควบคุม และ
น  าพริกมะขามเปียกสูตรเสริมมันส าปะหลังมีความแตกต่างกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง
สถิติที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 เมื่อน าน  าพริกมะขามเปียกสูตรควบคุม น  าพริกมะขามเปียก  
เสริมมันส าปะหลังร้อยละ 20 น  าพริกมะขามเปียกเสริมมันส าปะหลังร้อยละ 40 น  าพริกมะขามเปียก  
เสริมมันส าปะหลังร้อยละ 60 ไปทดสอบทางจุลินทรีย์ พบว่า ผ่านเกณฑ์ที่มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 
กระทรวงอุตสาหกรรมก าหนด         
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4.3  ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์น  าพริกมันส าปะหลัง 
 ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค โดยกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภคทั่วไป  จ านวน  100  คน โดยให้
ผู้บริโภคท าแบบสอบถามข้อมูลทั่วไป และชิมผลิตภัณฑ์น  าพริกมันส าปะหลัง 
   
ตารางท่ี 4.18 ข้อมูลพื นฐานของผู้บริโภค (ผลิตภัณฑ์น  าพริกตาแดงเสริมมันส าปะหลัง) 

n=100 
ข้อมูล ร้อยละ (%) 

1.     เพศ  
       1.1     ชาย 45 
       1.2     หญิง 55 
2.     อายุ  
       2.1     ต่ ากว่า 20 ปี 0 
       2.2     21-30 ปี 65 
       2.3     31-40 ปี 15 
       2.4     41-50 ปี 7 
       2.5     51-60 ปี 10 
       2.6     60  ปี ขึ นไป 3 
3.     อาชีพ  
       3.1     ข้าราชการ/รัฐวสิาหกิจ 13 
       3.2     นักเรียน/นักศึกษา 57 
       3.3     พนักงานเอกชน 17 
       3.4     ธุรกิจส่วนตัว/คา้ขาย 12 
       3.5     อ่ืนๆ  1 
4.     รายได้เฉลี่ยต่อเดือน  
       4.1     ต่ ากว่า  10,000 บาท 45 
       4.2     10,001-15,000  บาท 15 
       4.3     15,0001-20,000 บาท 22 
       4.4     ตั งแต่ 20,001  บาท 18 
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ตารางท่ี 4.19  คะแนนความชอบที่มีต่อผลิตภัณฑ์น  าพริกตาแดงมันส าปะหลัง 
 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส คะแนนเฉลี่ย ระดับความชอบ 
ลักษณะปรากฎ 7.65±0.87 ชอบมาก 
สี 7.63±0.94 ชอบมาก 

กลิ่น 7.87±0.78 ชอบมาก 

รสชาติ 7.57±0.76 ชอบมาก 

ความชอบโดยรวม 7.53±0.86 ชอบมาก 

 
ตารางท่ี  4.20 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์น  าพริกตาแดงมันส าปะหลัง 

n=100 
ข้อมูลส ารวจ ร้อยละ (%) 

1.  การยอมรับผลิตภัณฑ์น  าพริกตาแดงมันส าปะหลัง  
  1.1     ยอมรับ 97 
  1.2    ไม่ยอมรับ 3 
2.  การตัดสินใจซื อน  าพริกตาแดงมันส าปะหลัง (ขนาด  150  กรัม)  
  2.1    ซื อ  70 
  2.2    ไม่แน่ใจ  27 
  2.3    ไม่ซื อ 3 
3. เหตุผลของการซื อน  าพริกตาแดงมันส าปะหลัง  
  3.1   ซื อรับประทานเอง  65 
  3.2   เป็นของฝาก 35 
  3.3   อ่ืนๆ 0 
4.  ราคาน  าพริกตาแดงมันส าปะหลัง (ขนาด150 กรัม) ที่ต้องการซื อ  
  4.1   35  บาท 60 
  4.2   40  บาท 32 
  4.3   45  บาท 8 
  4.4   50  บาท 0 
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 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์น  าพริกตาแดงเสริมมันส าปะหลัง     
พบว่า ผู้บริโภคตอบแบบสอมถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ  55  รองลงมาเป็นเพศชาย  ร้อยละ  
45    อายุของผู้บริโภคที่ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่จะอยู่ในช่วงอายุ 21-30 ปี      มากที่สุดร้อยละ  
65  รองลงมาอายุ 31-40 ปี  ร้อยละ  15   อายุ 51-60 ปี  ร้อยละ 10  อายุ 41-50 ปี  ร้อยละ 7  
และอายุ 60 ปีขึ นไป  ร้อยละ  3  อาชีพของผู้บริโภคที่ตอบแบบสอบถาม เป็นนักเรียนและนักศึกษา
มากที่สุดร้อยละ  57  รายได้เฉลี่ยต่อเดือนของผู้บริโภค ส่วนใหญ่อยู่ในช่วง ต่ ากว่า 10,000  บาทต่อ
เดือน ร้อยละ 45 ในด้านความชอบที่มีต่อผลิตภัณฑ์น  าพริกตาแดงมันส าปะหลังผู้บริโภคให้การ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  ความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย  
7.65  7.63  7.87  7.57  และ  7.53 ตามล าดับ อยู่ในระดับชอบมาก ด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์
น  าพริกตาแดงมันส าปะหลัง ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ ร้อยละ 97 และไม่ยอมรับร้อยละ 3 
การตัดสินใจซื อน  าพริกตาแดงมันส าปะหลัง (ขนาด  150  กรัม) ส่วนใหญ่ผู้บริโภคซื อ     คิดเป็นร้อย
ละ  70  ไม่แน่ใจร้อยละ  27   ไม่ซื อ ร้อยละ  3 เหตุผลของการซื อน  าพริกตาแดงมันส าปะหลัง คือ 
ผู้บริโภคซื อไว้ทานร้อยละ  65  ซื อเป็นของฝากร้อยละ  35  และราคาน  าพริกตาแดงมันส าปะหลัง 
(ขนาด150 กรัม) ที่ต้องการซื อผู้บริโภคซื อที่ราคา 35  บาทร้อยละ  60 
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ตารางท่ี 4.21 ข้อมูลพื นฐานของผู้บริโภค (ผลิตภัณฑ์น  าพริกเผาเสริมมันส าปะหลัง) 
n=100 

ข้อมูล ร้อยละ (%) 
1.     เพศ  
       1.1     ชาย 47 
       1.2     หญิง 53 
2.     อายุ  
       2.1     ต่ ากว่า 20 ปี 0 
       2.2     21-30 ปี 61 
       2.3     31-40 ปี 19 
       2.4     41-50 ปี 6 
       2.5     51-60 ปี 11 
       2.6     60  ปี ขึ นไป 3 
3.     อาชีพ  
       3.1     ข้าราชการ/รัฐวสิาหกิจ 19 
       3.2     นักเรียน/นักศึกษา 49 
       3.3     พนักงานเอกชน 21 
       3.4     ธุรกิจส่วนตัว/คา้ขาย 9 
       3.5     อ่ืนๆ  2 
4.     รายได้เฉลี่ยต่อเดือน  
       4.1     ต่ ากว่า  10,000 บาท 27 
       4.2     10,001-15,000  บาท 33 
       4.3     15,0001-20,000 บาท 25 
       4.4     ตั งแต่ 20,001  บาท 15 
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ตารางท่ี 4.22  คะแนนความชอบที่มีต่อผลิตภัณฑ์น  าพริกเผามันส าปะหลัง 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส คะแนนเฉลี่ย ระดับความชอบ 

ลักษณะปรากฎ 7.87±1.02 ชอบมาก 
สี 7.47±0.90 ชอบปานกลาง 

กลิ่น 7.99±0.72 ชอบมาก 

รสชาติ 8.01±0.74 ชอบมาก 

ความชอบโดยรวม 8.12±0.89 ชอบมาก 

 
ตารางท่ี  4.23 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์น  าพริกเผามันส าปะหลัง 

n=100 
ข้อมูลส ารวจ ร้อยละ (%) 

1.  การยอมรับผลิตภัณฑ์น  าพริกเผามันส าปะหลัง  
  1.1     ยอมรับ 98 
  1.2    ไม่ยอมรับ 2 
2.  การตัดสินใจซื อน  าพริกเผามันส าปะหลัง (ขนาด  150  กรัม)  
  2.1    ซื อ  81 
  2.2    ไม่แน่ใจ  17 
  2.3    ไม่ซื อ 2 
3. เหตุผลของการซื อน  าพริกเผามันส าปะหลัง  
  3.1   ซื อรับประทานเอง  77 
  3.2   เป็นของฝาก 23 
  3.3   อ่ืนๆ 0 
4.  ราคาน  าพริกเผามันส าปะหลัง (ขนาด150 กรัม) ที่ต้องการซื อ  
  4.1   35  บาท 86 
  4.2   40  บาท 10 
  4.3   45  บาท 2 
  4.4   50  บาท 2 
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ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์น  าพริกเผาเสริมมันส าปะหลัง     
พบว่า ผู้บริโภคตอบแบบสอมถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ  53  รองลงมาเป็นเพศชาย  ร้อยละ  
47    อายุของผู้บริโภคท่ีตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่จะอยู่ในช่วงอายุ 21-30 ปี  มากที่สุดร้อยละ  61  
รองลงมาอายุ 31-40 ปี  ร้อยละ  19  อายุ 51-60 ปี  ร้อยละ 11  อายุ 41-50 ปี  ร้อยละ 6 และอายุ 
60 ปีขึ นไป  ร้อยละ  3  อาชีพของผู้บริโภคที่ตอบแบบสอบถาม เป็นนักเรียนและนักศึกษามากที่สุด
ร้อยละ  49  รายได้เฉลี่ยต่อเดือนของผู้บริโภค ส่วนใหญ่อยู่ในช่วง 10,001-15,000  บาทต่อเดือน 
ร้อยละ 33 ในด้านความชอบที่มีต่อผลิตภัณฑ์น  าพริกเผามันส าปะหลังผู้บริโภคให้การยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  ความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย  7.87  7.47  
7.99  8.01  และ  8.12 ตามล าดับ อยู่ในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก ด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์
น  าพริกเผามันส าปะหลัง ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ ร้อยละ 98 และไม่ยอมรับร้อยละ 2 การ
ตัดสินใจซื อน  าพริกเผามันส าปะหลัง (ขนาด  150  กรัม) ส่วนใหญ่ผู้บริโภคซื อร้อยละ  81  ไม่แน่ใจ
ร้อยละ  17   ไม่ซื อร้อยละ  2  เหตุผลของการซื อน  าพริกเผามันส าปะหลัง คือ ผู้บริโภคซื อไว้ทานร้อย
ละ  77  ซื อเป็นของฝากร้อยละ  23  และราคาน  าพริกเผามันส าปะหลัง (ขนาด150 กรัม) ที่ต้องการ
ซื อผู้บริโภคซื อที่ราคา 35  บาท ร้อยละ 86 
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ตารางท่ี 4.24 ข้อมูลพื นฐานของผู้บริโภค (ผลิตภัณฑ์น  าพริกลงเรือเสริมมันส าปะหลัง) 
n=100 

ข้อมูล ร้อยละ (%) 
1.     เพศ  
       1.1     ชาย 48 
       1.2     หญิง 52 
2.     อายุ  
       2.1     ต่ ากว่า 20 ปี 0 
       2.2     21-30 ปี 52 
       2.3     31-40 ปี 27 
       2.4     41-50 ปี 9 
       2.5     51-60 ปี 10 
       2.6     60  ปี ขึ นไป 2 
3.     อาชีพ  
       3.1     ข้าราชการ/รัฐวสิาหกิจ 10 
       3.2     นักเรียน/นักศึกษา 52 
       3.3     พนักงานเอกชน 29 
       3.4     ธุรกิจส่วนตัว/คา้ขาย 9 
       3.5     อ่ืนๆ  0 
4.     รายได้เฉลี่ยต่อเดือน  
       4.1     ต่ ากว่า  10,000 บาท 0 
       4.2     10,001-15,000  บาท 64 
       4.3     15,0001-20,000 บาท 30 
       4.4     ตั งแต่ 20,001  บาท 6 
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ตารางท่ี 4.25  คะแนนความชอบที่มีต่อผลิตภัณฑ์น  าพริกลงเรือมันส าปะหลัง 
คุณภาพทางประสาทสัมผัส คะแนนเฉลี่ย ระดับความชอบ 

ลักษณะปรากฎ 8.55±1.01 ชอบมากที่สุด 
สี 8.01±0.87 ชอบมาก 

กลิ่น 8.26±0.99 ชอบมาก 

รสชาติ 8.05±0.78 ชอบมาก 

ความชอบโดยรวม 8.65±0.99 ชอบมากที่สดุ 

 
ตารางท่ี  4.26 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์น  าพริกลงเรือมันส าปะหลัง 

n=100 
ข้อมูลส ารวจ ร้อยละ (%) 

1.  การยอมรับผลิตภัณฑ์น  าพริกลงเรือมันส าปะหลัง  
  1.1     ยอมรับ 99 
  1.2    ไม่ยอมรับ 1 
2.  การตัดสินใจซื อน  าพริกลงเรือมันส าปะหลัง (ขนาด  150  กรัม)  
  2.1    ซื อ  98 
  2.2    ไม่แน่ใจ  1 
  2.3    ไม่ซื อ 1 
3. เหตุผลของการซื อน  าพริกลงเรือมันส าปะหลัง  
  3.1   ซื อรับประทานเอง  50 
  3.2   เป็นของฝาก 50 
  3.3   อ่ืนๆ 0 
4.  ราคาน  าพริกลงเรือมันส าปะหลัง (ขนาด150 กรัม) ที่ต้องการซื อ  
  4.1   35  บาท 54 
  4.2   40  บาท 46 
  4.3   45  บาท 0 
  4.4   50  บาท 0 
 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์น  าพริกลงเรือเสริมมันส าปะหลัง     
พบว่า ผู้บริโภคตอบแบบสอมถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ  52  รองลงมาเป็นเพศชาย        
ร้อยละ  48   อายุของผู้บริโภคที่ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่จะอยู่ในช่วงอายุ 21-30 ปี  มากที่สุด
ร้อยละ  52  รองลงมาอายุ 31-40 ปี  ร้อยละ  27  อายุ 51-60 ปี  ร้อยละ 10  อายุ 41-50 ปี     
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ร้อยละ 9 และอายุ 60 ปีขึ นไป  ร้อยละ  2  อาชีพของผู้บริโภคที่ตอบแบบสอบถาม เป็นนักเรียนและ
นักศึกษามากท่ีสุดร้อยละ  52  รายได้เฉลี่ยต่อเดือนของผู้บริโภค ส่วนใหญ่อยู่ในช่วง 10,001-15,000  
บาทต่อเดือน ร้อยละ 64 ในด้านความชอบที่มีต่อผลิตภัณฑ์น  าพริกลงเรือมันส าปะหลังผู้บริโภคให้การ
ยอมรับทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น  รสชาติ  ความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย  
8.55  8.01 8.26  8.05  และ  8.65 ตามล าดับ อยู่ในระดับชอบมากถึงชอบมากที่สุด ด้านการ
ยอมรับผลิตภัณฑ์น  าพริกลงเรือมันส าปะหลัง ผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ ร้อยละ 99 และไม่
ยอมรับร้อยละ 1 การตัดสินใจซื อน  าพริกลงเรือมันส าปะหลัง (ขนาด  150  กรัม) ส่วนใหญ่ผู้บริโภค
ซื อร้อยละ  98    ไม่แน่ใจร้อยละ  1 ไม่ซื อร้อยละ  1  เหตุผลของการซื อน  าพริกลงเรือมันส าปะหลัง 
คือ ผู้บริโภคซื อไว้ทานร้อยละ  50  ซื อเป็นของฝากร้อยละ  50 และราคาน  าพริกเผามันส าปะหลัง 
(ขนาด150 กรัม) ที่ต้องการซื อผู้บริโภคซื อที่ราคา 35  บาท ร้อยละ 54 
ตารางท่ี 4.27 ข้อมูลพื นฐานของผู้บริโภค (ผลิตภัณฑ์น  าพริกมะขามเปียกเสริมมันส าปะหลัง) 

n=100 
ข้อมูล ร้อยละ (%) 

1.     เพศ  
       1.1     ชาย 49 
       1.2     หญิง 51 
2.     อายุ  
       2.1     ต่ ากว่า 20 ปี 16 
       2.2     21-30 ปี 51 
       2.3     31-40 ปี 21 
       2.4     41-50 ปี 4 
       2.5     51-60 ปี 8 
       2.6     60  ปี ขึ นไป 0 
3.     อาชีพ  
       3.1     ข้าราชการ/รัฐวสิาหกิจ 10 
       3.2     นักเรียน/นักศึกษา 61 
       3.3     พนักงานเอกชน 17 
       3.4     ธุรกิจส่วนตัว/คา้ขาย 12 
       3.5     อ่ืนๆ  0 
4.     รายได้เฉลี่ยต่อเดือน  
       4.1     ต่ ากว่า  10,000 บาท 26 
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ตารางท่ี 4.27 ข้อมูลพื นฐานของผู้บริโภค (ผลิตภัณฑ์น  าพริกมะขามเปียกเสริมมันส าปะหลัง) (ต่อ) 
n=100 

ข้อมูล ร้อยละ (%) 
       4.2     10,001-15,000  บาท 74 
       4.3     15,0001-20,000 บาท 10 
       4.4     ตั งแต่ 20,001  บาท 0 
 
ตารางท่ี 4.28 คะแนนความชอบที่มีต่อผลิตภัณฑ์น  าพริกมะขามเปียกมันส าปะหลัง 

คุณภาพทางประสาทสัมผัส คะแนนเฉลี่ย ระดับความชอบ 
ลักษณะปรากฎ 8.65±0.94 ชอบมากที่สุด 
สี 8.45±0.91 ชอบมาก 

กลิ่น 8.07±0.98 ชอบมาก 

รสชาติ 8.67±0.87 ชอบมากที่สุด 

ความชอบโดยรวม 8.77±0.84 ชอบมากที่สดุ 

 
ตารางท่ี  4.29 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์น  าพริกมะขามเปียก 
  มันส าปะหลัง 

n=100 
ข้อมูลส ารวจ ร้อยละ (%) 

1.  การยอมรับผลิตภัณฑ์น  าพริกมะขามเปียกมันส าปะหลัง  
  1.1     ยอมรับ 96 
  1.2    ไม่ยอมรับ 4 
2.  การตัดสินใจซื อน  าพริกมะขามเปียกมันส าปะหลัง (ขนาด  150  กรัม)  
  2.1    ซื อ  72 
  2.2    ไมแ่น่ใจ  15 
  2.3    ไม่ซื อ 3 
3. เหตุผลของการซื อน  าพริกมะขามเปียกมันส าปะหลัง  
  3.1   ซื อรับประทานเอง  57 
  3.2   เป็นของฝาก 43 
  3.3   อ่ืนๆ 0 
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ตารางท่ี  4.29 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์น  าพริกมะขามเปียก 
  มันส าปะหลัง (ต่อ) 

n=100 
ข้อมูลส ารวจ ร้อยละ (%) 

4.  ราคาน  าพริกลงมะขามเปียกมันส าปะหลัง (ขนาด150 กรัม) ที่ต้องการซื อ  
  4.1   35  บาท 82 
  4.2   40  บาท 16 
  4.3   45  บาท 1 
  4.4   50  บาท 1 
 

ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์น  าพริกมะขามเปียกเสริมมันส าปะหลัง     
พบว่า ผู้บริโภคตอบแบบสอมถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง ร้อยละ  51  รองลงมาเป็นเพศชาย          
ร้อยละ  49   อายุของผู้บริโภคที่ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่จะอยู่ในช่วงอายุ 21-30 ปี  มากที่สุด
ร้อยละ  51  รองลงมาอายุ 31-40 ปี  ร้อยละ  21 ต่ ากว่าอายุ 20 ปี ร้อยละ 16 อายุ 51-60 ปี    
ร้อยละ 8  อายุ 41-50 ปี  ร้อยละ 4 และอายุ 60 ปีขึ นไป  ร้อยละ  2  อาชีพของผู้บริโภคที่ตอบ
แบบสอบถาม เป็นนักเรียนและนักศึกษามากท่ีสุดร้อยละ  61  รายได้เฉลี่ยต่อเดือนของผู้บริโภค ส่วน
ใหญ่อยู่ในช่วง 10,001-15,000  บาทต่อเดือน ร้อยละ 74 ในด้านความชอบที่มีต่อผลิตภัณฑ์น  าพริก
มะขามเปียก  มันส าปะหลังผู้บริโภคให้การยอมรับทางประสาทสัมผัสด้านลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น  
รสชาติ  ความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ย  8.65  8.45 8.07  8.67  และ  8.77 ตามล าดับ อยู่ในระดับ
ชอบมากถึงชอบมากที่สุด ด้านการยอมรับผลิตภัณฑ์น  าพริกมะขามเปียกมันส าปะหลัง ผู้บริโภคให้
การยอมรับผลิตภัณฑ์ ร้อยละ 96 และไม่ยอมรับร้อยละ 4  การตัดสินใจซื อน  าพริกมะขามเปียกมัน
ส าปะหลัง (ขนาด  150  กรัม) ส่วนใหญ่ผู้บริโภคซื อร้อยละ  72  ไม่แน่ใจร้อยละ  15 ไม่ซื อ         
ร้อยละ  3  เหตุผลของการซื อน  าพริกมะขามเปียกมันส าปะหลัง คือ ผู้บริโภคซื อไว้ทานร้อยละ  57  
ซื อเป็นของฝากร้อยละ  43 และราคาน  าพริกเผามันส าปะหลัง (ขนาด150 กรัม) ที่ต้องการซื อ
ผู้บริโภคซื อที่ราคา 35  บาท ร้อยละ 82 
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4.4  ผลการถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์น  าพริกมันส าปะหลังสู่ชุมชน 
 
 ผู้วิจัยและคณะ ได้ด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยี  เรื่องการพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลัง         

ในการผลิต ผลิตภัณฑ์น  าพริก จ านวน 4 ผลิตภัณฑ์  ได้แก่ น  าพริกตาแดงมันส าปะหลัง  น  าพริกเผา  
มันส าปะหลัง  น  าพริกลงเรือมันส าปะหลัง  น  าพริกมะขามเปียกมันส าปะหลัง   ให้กับกลุ่มวิสาหกิจ
ชุมชนชาวไร่มันส าปะหลัง ต าบลแซะ อ าเภอครบุรี   และต าบลหนองบุนนาก อ าเภอหนองบุญมาก  
จังหวัดนครราชสีมา  มีผู้สนใจเข้ารับการอบรม จ านวน  42  คน  
 
สรุปผลการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
1. ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบประเมิน  
เพศ        ชาย (จ านวน 3 คน)                   หญิง  (จ านวน 39 คน)    
อายุ  ไม่เกิน 25 ปี (จ านวน 5 คน)   26-35 ปี (จ านวน 7 คน)    
                 36-45 ปี (จ านวน 10 คน)      46-55 ปี (จ านวน 10 คน) 
  56 ปีขึ นไป (จ านวน 10 คน) 
 
2. ความพึงพอใจ 
โปรดท าเครื่องหมาย  ในช่องระดับความพึงพอใจที่ตรงกับความคิดเห็นของท่าน โดยมีความหมาย 
ดังนี  
5 = พึงพอใจมากท่ีสุด     4 = พึงพอใจมาก       3 = พึงพอใจปานกลาง      2 = พึงพอใจน้อย     
1 =พึงพอใจน้อยที่สุด 
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ตารางท่ี 4.30 ผลประเมินความพึงพอใจของผู้เข้ารับการอบรม 
          n =42 

การให้บริการ 
ระดับความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 

  ด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที่      

1. เจ้าหน้าที่ให้บริการด้วยความสุภาพและเป็นมิตร 42 
(100) 

- - - - 

2. เจ้าหน้าที่ให้ค าแนะน า หรือตอบข้อซักถามเป็นอย่างดี 40 
(95.24) 

2 
(4.76) 

- - - 

3. เจ้าหน้าที่ให้ข้อมูลที่ชัดเจนและเข้าใจง่าย 41 
(97.62) 

1 
(2.38) 

- - - 

4. เจ้าหน้าที่อ านวยความสะดวกตลอดเวลาของการเข้าร่วมโครงการ 40 
(95.24) 

1 
(2.38) 

1 
(2.38) 

- - 

  ด้านวิทยากร      

5. วิทยากรมีการเตรียมการอบรมเป็นอย่างดี 38 
(90.48) 

4 
(9.52) 

- - - 

6. วิทยากรเป็นผู้มีความรู้ความสามารถในเรื่องที่อบรม 39 
(92.86) 

3 
(7.14) 

- - - 

7. วิทยากรมีความสามารถในการถ่ายทอดความรู้ 41 
(97.62) 

1 
(2.38) 

- - - 

  ด้านกระบวนการ/ขั นตอนการให้บริการ      

8. มีการประชาสัมพันธ์โครงการอย่างทั่วถึง 35 
(83.34) 

4 
(9.52) 

3 
(7.14) 

- - 

9. มีการแจ้งก าหนดการโครงการให้ทราบล่วงหน้าก่อน 35 
(83.34) 

5 
(11.90) 

2 
(4.76) 

- - 

10. ติดต่อสอบถามรายละเอียดการอบรมได้ง่ายและสะดวก 39 
(92.86) 

3 
(7.14) 

- - - 

11. การให้ข้อมูล ค าแนะน าต่าง ๆ มีความชัดเจนและถูกต้อง 39 
(92.86) 

3 
(92.86) 

- - - 

12. เอกสารประกอบการอบรมมีความเหมาะสม 42 
(100) 

- - - - 

13. การอบรม ท าให้มีความรู้ ความเข้าใจเรื่อง............................เพิ่ม
มากขึ น 

41 
(97.62) 

1 
(2.38) 

- - - 

14.มีการประเมินผลการอบรมอย่างชัดเจน 
 

40 
(95.24) 

2 
(4.76) 

- - - 
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ตารางท่ี 4.31 ผลประเมินความพึงพอใจของผู้เข้ารับการอบรม (ต่อ) 
                                                                                                                                n =42 

 
การให้บริการ 

ระดับความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 

  ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก      

15. สื่อ / วัสดุอุปกรณ์ประกอบการอบรมมีความทันสมัย / พร้อมใช้
งาน 

40 
(95.24) 

2 
(4.76) 

- - - 

16. สภาพแวดล้อมในห้องอบรมสะอาดและเป็นระเบียบ 33 
(78.57) 

7 
(16.67) 

2 
(4.76) 

- - 

17. บริการอาหาร ของว่างและเครื่องดื่มมีความเหมาะสม 36 
(85.71) 

6 
(14.29) 

- - - 

  ด้านประโยชน์จากการรับบริการ      

18. การน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 40 
(95.24) 

2 
(4.76) 

- - - 

19. ความคุ้มค่าเมื่อเทียบกับเวลาและค่าใช้จ่าย 42 
(100) 

- - - - 

  ความพึงพอใจในภาพรวมของโครงการ 42 
(100) 

- - - - 

 
 
 จากผลการตอบแบบประเมินความพึงพอใจโครงการถ่ายทอดเทคโนโลยี  เรื่องการพัฒนา
ศักยภาพมันส าปะหลังในการผลิต ผลิตภัณฑ์น  าพริก  มีจ านวนผู้เข้าร่วมโครงการ  42 คน  แบ่ง
ออกเป็นเพศชาย  3  คน  และเพศหญิง จ านวน 39  คน  อายุของผู้ตอบแบบประเมินส่วนใหญ่มีอายุ     
46 – 55 ปี จ านวน 12 คน อายุ 36 - 45ปี จ านวน  10 คน  อายุ 56 ปีขึ นไปจ านวน  8  คน  อายุ 26- 35 
ปี  จ านวน  7  คน และอายุไม่เกิน 25 ปี จ านวน  5 คน  ผู้เข้าร่วมโครงการมีความพึงพอใจด้านการ
ให้บริการของเจ้าหน้าที่โดยเจ้าหน้าที่ให้บริการด้วยความสุภาพและเป็นมิตรมีค่าคะแนนอยู่ในระดับ     
ความพึงพอใจมากที่สุดคิดเป็นร้อยละ 100  ด้านวิทยากรผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจมากที่สุดที่วิทยากร  
มีการเตรียมการอบรมเป็นอย่ างดี   วิทยากรมีความรู้ความสามารถในเรื่องที่ อบรม  วิทยากร                    
มีความสามารถในการถ่ายทอดความรู้ 
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บทที่ 5 

สรุปผลและข้อเสนอแนะ 

5.1  สรุปผลการทดลอง 

การศึกษากรรมวิธีการท าลายไซยาไนด์ในมันส าปะหลังก่อนน ามาใช้ในการผลิตผลิตภัณฑ์ 

น  าพริกมันส าปะหลัง กรรมวิธีน ามันส าปะหลังไปนึ่งจะช่วยลดปริมาณไซยาไนด์มากที่สุด การใช้มัน

ส าปะหลังในการผลิตผลิตภัณฑ์น  าพริกจ านวน  4  ชนิด  พบว่า น  าพริกตาแดงสามารถเสริม          

มันส าปะหลังได้ปริมาณ  15  เปอร์เซ็นต์  น  าพริกเผาสามารถเสริมมันส าปะหลังได้ปริมาณ 40 

เปอร์เซ็นต์ น  าพริกลงเรือสามาสถเสริมมันส าปะหลังได้ปริมาณ  10 เปอร์เซ็นต์  ส่วนน  าพริก

มะขามเปียกสามารถเสริมมันส าปะหลังได้ปริมาณ  20  เปอร์เซ็นต์ ของส่วนผสมทั งหมด เมื่อน า

ผลิตภัณฑ์น  าพริกทั ง 4 ชนิดมาทดสอบทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย์ พบว่า การเพ่ิมปริมาณมัน

ส าปะหลังในผลิตภัณฑ์น  าพริกมีผลต่อค่าสีของผลิตภัณฑ์ มีปริมาณไขมันและเยื่อใยในน  าพริกทั ง 4 

ชนิด เพ่ิมมากขึ น ผลิตภัณฑ์น  าพริกมันส าปะหลังทั ง 4 ชนิด ไม่พบปริมาณจุลินทรีย์ที่เป็นอันตราย 

ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชุน การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์น  าพริกมัน

ส าปะหลังทั ง  4  ชนิด ผู้บริโภคส่วนใหญ่ที่ตอบแบบสอบถามเป็นเพศหญิง อายุของผู้ตอบ

แบบสอบถามอยู่ในช่วง 21 – 30 ปี อาชีพของผู้ตอบแบบสอบถามคือนักเรียนนักศึกษา รายได้ส่วน

ใหญ่จะอยู่ที่ 10,001 – 15,000 บาท ผู้บริโภคชอบคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์น  าพริกมันส าปะหลัง  

ทั ง  4  ชนิด ในระดับชอบมากถึงชอบมากที่สุด และผู้บริโภคส่วนใหญ่ยอมรับผลิตภัณฑ์น  าพริกมัน

ส าปะหลังทั ง 4 ชนิด ถ้าวางจ าหน่ายผู้บริโภคส่วนใหญ่ซื อ เพ่ือเก็บไว้ทานเองรวมทั งซื อเป็นของฝาก 

ราคาผลิตภัณฑ์น  าพริกมันส าปะหลังทั ง 4 ชนิด ที่ผู้บริโภคยอมรับอยู่ที่ราคา 35 บาท  ในการถ่ายทอด

เทคโนโลยี เรื่องการพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังในการผลิต ผลิตภัณฑ์น  าพริก  มีผู้เข้ารับการอบรม 

42 คน ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงที่อยู่ในช่วงอายุ 46 – 55 ปี ผู้เข้าอบรมมีความพึงพอใจมากที่สุดในด้าน

การบริการของเจ้าหน้าที่ที่บริการด้วยความสุภาพและเป็นมิตร ด้านวิทยากรผู้เข้าอบรมพึงพอใจมาก

ที่สุดที่วิทยากรเตรียมการอบรมเป็นอย่างดี ให้ความรู้กับผู้เข้าอบรมอย่างทั่วถึง ผู้เข้ารับการอบรม

สามารถน าความรู้จากการอบรมไปใช้ให้เกิดประโยชน์ 
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5.2 ข้อเสนอแนะ 

 
5.2.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์น  าพริก ทั ง 4 ชนิดควรศึกษาอายุการเก็บรักษาต่อไป 

 5.2.2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์น  าพริก ทั ง 4 ชนิดควรศึกษาการต่อยอดเชิงพานิชย์ 
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ภาคผนวก 
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ภาคผนวก  ก 

น้้าพริกต้ารับพ้ืนฐาน 
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น้้าพริกตาแดง 

ส่วนผสม 

 พริกชี้ฟ้าแดงแห้งเผา   175   กรัม 
 หอมแดงเผา    360   กรัม 
 กระเทียมเผา    60   กรัม 
 กะปิเผา     25   กรัม 
 น้้ามะขาม    100   กรัม 
 น้้าตาลปี๊บ    35   กรัม 
 น้้าปลา     50   กรัม 
 เนื้อปลาทูย่าง    250   กรัม 
 น้้ามันถั่วเหลือง    100   กรัม 
วิธีท้า 

1. โขลกพริกแห้งให้ละเอียด  ใส่หอมและกระเทียมลงโขลกให้เข้ากัน 

2. ใส่กะปิและเนื้อปลาทูลงโขลกพอเข้ากัน 

3. ใส่น้้ามะขาเปียก  น้้าตาลปี๊บ  และน้้าปลา ปรุงรสให้เข้ากัน 

 

น้้าหนักน้้าพริกตาแดงส้าเร็จ   922     กรัม 

ที่มา  : วาสนา, 2560 
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น้้าพริกเผา 

ส่วนผสม 

 พริกชี้ฟ้าแดงแห้ง    6   กรัม 
 หอมแดง    100   กรัม 
 กระเทียม    65   กรัม 
 กุ้งแห้งป่น    120   กรัม 
 น้้ามะขามเปียก    60   กรัม 
 น้้าตาลปี๊บ    60   กรัม 
 น้้าปลา     45   กรัม 
 น้้ามนัถั่วเหลือง    225   กรัม 
วิธีท้า 

1. น้าพริกแห้งกับกุ้งแห้งไปทอดจนกรอบ แล้วตักพักสะเด็ดน้้ามันไว้ 

2.  เจียวหอมแดงและกระเทียมจนเหลืองหอมแล้วตักสะเด็ดน้้ามัน แล้วน้ามาโขลกรวมกัน

กับพริกแห้ง กุ้งแห้งจนละเอียดเป็นเนื้อเดียวกัน  

3. น้าส่วนผสมที่โขลกลงผัดในกระทะใช้ไฟอ่อนๆ เติมน้้าปลา น้้าตาล และน้้ามะขามเปียก

ผัดให้เข้ากันจนหอมแล้วชิมรสชาติให้หวานน้า ผัดต่ออีกสักพักแล้วปิดไฟรอจนเย็นตักใส่

ถ้วย เสิร์ฟกับผัก เช่น ใบบัวบก หัวปลีต้มและไข่เค็ม 

 

น้้าหนักน้้าพริกเผาส้าเร็จ     500   กรัม 

ที่มา  :  วาสนา, 2560 
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น้้าพริกลงเรือ 

ส่วนผสม 

 พริกขี้หนูสวน    20   กรัม 
 กระเทียม    25   กรัม 
 กะปิห่อใบตองย่าง   45   กรัม 
 มะอึกขูดผิวหั่นฝอย   40   กรัม 
 น้้ามะนาว    40   กรัม 
 กุ้งแห้งป่น    17   กรัม 
 น้้าตาลปี๊บ    55   กรัม 
 น้้ามันถั่วเหลือง    30   กรัม 
ส่วนผสมหมูหวาน 

 หมูสามชั้นเอาหนังออก   200   กรมั 
 หอมแดงซอย    30   กรัม 
 น้้ามันถั่วเหลือง    20   กรัม 
 น้้าตาลปี๊บ    80   กรัม 
 น้้าปลา     30   กรัม 
วิธีท้า 

1. ตั้งกระทะน้้ามันให้ร้อน  ใส่หอมแดงลงเจียวให้เหลือง  ตามด้วยน้้าตาลปี๊บ  น้้าปลาคน

ให้ทั่ว 

2. ใส่หมูสามชั้นที่หั่นลงไปเคี่ยวในกระทะจนน้้าตาลเคลือบเนื้อหมู  ตักข้ึนพักไว้ 

3. โขลกกระเทียมกับกะปิ  ให้กระเทียมละเอียด  ใส่พริกขี้หนู  และมะอึก  โขลกรวมให้เข้า

กัน  ปรุงรสด้วยน้้าตาลปี๊บ  น้้ามะนาว คลุกเคล้าให้ทั่ว 

4. ผัดน้้าพริกโดยใส่น้้ามันลงในกระทะ  เติมน้้าพริกลดไฟใช้ไฟอ่อน  ผัดพอหอม 

5. ใส่กุ้งแห้ง  ตามด้วยหมูหวาน  ผัดให้เข้ากันตักออกใส่ภาชนะ 

 

น้้าหนักน้้าพริกลงเรือส้าเร็จ   393     กรัม 

ที่มา  :  เชาวลิต, 2558 
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น้้าพริกมะขามเปียก 

ส่วนผสม 

 พริกชี้ฟ้าแดงแห้ง    30   กรัม 
 หอมแดง    90   กรัม 
 กระเทียม    30   กรัม 
 กะปิ     20   กรัม 
 กุ้งแห้งป่น    80   กรัม 
 พริกข้ีหนู    25   กรมั 
 เนื้อมะขามเปียกสับ   120   กรัม 
 น้้าตาลปี๊บ    300   กรัม 
 น้้าปลา     80   กรัม 
 น้้ามันถั่วเหลือง    100   กรัม 
วิธีท้า 

1. คั่วพริกแห้ง  หอมแดง  กระเทียม  พอเหลือง  กะปิใส่ใบตองปิ้งให้หอม  กุ้งแห้งป่นให้

ละเอียด 

2. โขลกพริกแห้ง  หอมแดง  กระเทียม    ให้ละเอียด  ใส่กะปิ  กุ้งแห้งป่น โขลกให้ละเอียด

อีกครั้ง 

ใส่พริกขี้หนู  บุบพอแตก  ปรุงรสด้วยมะขามเปียก  น้้าตาลปี๊บ  น้้าปลา  คนให้เข้ากันดี  

ชิมรส น้าไปผัดให้แห้ง จัดใส่ถ้วย เสิร์ฟกับผักสด 

น้้าหนักน้้าพริกมะขามส้าเร็จ     560   กรัม 

ที่มา  :  ฉลาดชาย, 2545 
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ภาคผนวก  ข 

น้้าพริกเสริมมันส้าปะหลัง 
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น้้าพริกตาแดงมันส้าปะหลัง 

 

ส่วนผสม พื้นฐาน 10 % 15 % 20 % 
มันส้าปะหลัง - 125.5 188.25 251 
พริกชี้ฟ้าแดงแห้งเผา 175 175 175 175 
หอมแดงเผา 360 360 360 360 
กระเทียมเผา 60 60 60 60 
กะปิเผา  25 25 25 25 
น้้ามะขาม 100 100 100 100 
น้้าตาลปี๊บ 35 35 35 35 
น้้าปลา  50 50 50 50 
เนื้อปลาทูย่าง  250 250 250 250 
น้้ามันถั่วเหลือง 100 100 100 100 

น้้าหนักส้าเร็จ 922 1,031 1,042 1,083 
 

วิธีท้า 

1. น้ามันส้าปะหลังล้างท้าความสะอาด หั่นขนาด 2 x 2 เซนติเมตร น้าไปนึ่งไอน้้า 15 นาที 

พักให้เย็น  

2. โขลกพริกแห้งให้ละเอียด  ใส่หอมและกระเทียมลงโขลกให้เข้ากัน 

3. ใส่กะปิและเนื้อปลาทูลงโขลกพอเข้ากัน ใส่มันส้าปะหลังนึ่ง 

4. ใส่น้้ามะขามเปียก  น้้าตาลปี๊บ  และน้้าปลา ปรุงรสให้เข้ากัน 

 

 

 

 

 



 

 
73 

 

น้้าพริกเผามันส้าปะหลัง 

ส่วนผสม พื้นฐาน 30 % 40 % 50 % 
มันส้าปะหลัง - 36 48 60 
พริกชี้ฟ้าแดงแห้ง 6 6 6 6 
หอมแดง 100 100 100 100 
กระเทียม 65 65 65 65 
กุ้งแห้งป่น 120 120 120 120 
น้้ามะขามเปียก 60 60 60 60 
น้้าตาลปี๊บ 60 60 60 60 
น้้าปลา 45 45 45 45 
น้้ามันถั่วเหลือง 225 225 225 225 

น้้าหนักส้าเร็จ 500 507 530 543 
 

 วิธีท้า 

1. น้ามันส้าปะหลังล้างท้าความสะอาด หั่นเต๋า น้าไปนึ่งให้สุก  จากนั้นน้ามาทอดให้เหลือง

ตักข้ึนพักให้สะเด็ดน้้ามัน  น้าไปปั่นให้ละเอียด 

2. น้าพริกแห้งกับกุ้งแห้งไปทอดจนกรอบ แล้วตักพักสะเด็ดน้้ามันไว้ 

3.  เจียวหอมแดงและกระเทียมจนเหลืองหอมแล้วตักสะเด็ดน้้ามัน แล้วน้ามาโขลกรวมกัน

กับพริกแห้ง กุ้งแห้งจนละเอียดเป็นเนื้อเดียวกัน  

4. น้าส่วนผสมลงผัดน้้ามัน เติมน้้าปลา น้้าตาล และน้้ามะขามเปียกผัดให้เข้ากันจนหอมใส่

มันส้าปะหลังที่ปั่น แล้วชิมรสชาติให้หวานน้า ผัดต่ออีกสักพักแล้วปิดไฟรอจนเย็นตักใส่

ถ้วย เสิร์ฟกับผัก เช่น ใบบัวบก หัวปลีต้มและไข่เค็ม 
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น้้าพริกลงเรือมันส้าปะหลัง 

ส่วนผสม พื้นฐาน 10% 15 % 20 % 
มันส้าปะหลัง - 63.20 94.80 189.60 
พริกข้ีหนูสวน 20 20 20 20 
กระเทียม 25 25 25 25 
กะปิห่อใบตองย่าง 45 45 45 45 
มะอึกขูดผิวหั่นฝอย 40 40 40 40 
น้้ามะนาว 40 40 40 40 
กุ้งแห้งป่น 17 17 17 17 
น้้าตาลปี๊บ 55 55 55 55 
น้้ามันถั่วเหลือง 
(ส้าหรับผัดน้้าพริก) 

30 30 30 30 

หมูสามชั้นเอาหนังออก 200 200 200 200 
หอมแดงซอย 30 30 30 30 
น้้ามันถั่วเหลือง  
(ส้าหรับผัดหมูหวาน) 

20 20 20 20 

น้้าตาลปี๊บ 
(ส้าหรับปรุงรสหมูหวาน) 

80 80 80 80 

น้้าปลา 
(ส้าหรับปรุงรสหมูหวาน) 

30 30 30 30 

น้้าหนักส้าเร็จ 393 464 480 523 
 

วิธีท้า 

1. น้ามันส้าปะหลังล้างท้าความสะอาด หั่นขนาด 2 x 2 เซนติเมตร น้าไปนึ่งไอน้้า 15 นาที 

พักให้เย็น น้าไปอบในเครื่องอบลมร้อน อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เวลา 40 นาที ปั่น

ให้ละเอียด พักไว้ 

2. ตั้งกระทะน้้ามันให้ร้อน  ใส่หอมแดงลงเจียวให้เหลือง  ตามด้วยน้้าตาลปี๊บ  น้้าปลาคน

ให้ทั่ว 

3. ใส่หมูสามชั้นที่หั่นลงไปเคี่ยวในกระทะจนน้้าตาลเคลือบเนื้อหมู  ตักข้ึนพักไว้ 
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4. โขลกกระเทียมกับกะปิ  ให้กระเทียมละเอียด  ใส่พริกขี้หนู  และมะอึก  โขลกรวมให้เข้า

กัน  ปรุงรสด้วยน้้าตาลปี๊บ  น้้ามะนาว คลุกเคล้าให้ทั่ว  

5. ผัดน้้าพริกโดยใส่น้้ามันลงในกระทะ ใส่น้้าพริกที่โขลก ลดไฟใช้ไฟอ่อน  ผัดพอหอม 

6. ใส่กุ้งแห้ง มันส้าปะหลัง  ตามด้วยหมูหวาน  ผัดให้เข้ากันตักออกใส่ภาชนะ 
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น้้าพริกมะขามเปียกมันส้าปะหลัง 

ส่วนผสม พื้นฐาน 20 % 40 % 60 % 
มันส้าปะหลัง - 173 346 519 
พริกชี้ฟ้าแดงแห้ง 30 30 30 30 
หอมแดง 90 90 90 90 
กระเทียม 30 30 30 30 
กะปิ 20 20 20 20 
กุ้งแห้งป่น 80 80 80 80 
พริกข้ีหนู 25 25 25 25 
เนื้อมะขามเปียกสับ 120 120 120 120 
น้้าตาลปี๊บ 300 300 300 300 
น้้าปลา  80 80 80 80 
น้้ามันถั่วเหลือง 100 100 100 100 

น้้าหนักส้าเร็จ 560 835 985 1,125 
 

วิธีท้า 

1. น้ามันส้าปะหลังล้างท้าความสะอาด หั่นขนาด 2 x 2 เซนติเมตร น้าไปนึ่งไอน้้า 15 นาที 

พักให้เย็น น้าไปบด 

2. คั่วพริกแห้ง  หอมแดง  กระเทียม  พอเหลือง  กะปิใส่ใบตองปิ้งให้หอม  กุ้งแห้งป่นให้

ละเอียด 

3. โขลกพริกแห้ง  หอมแดง  กระเทียม    ให้ละเอียด  ใส่กะปิ  กุ้งแห้งป่น มันส้าปะหลัง  

โขลกให้ละเอียดอีกครั้งใส่พริกข้ีหนู  บุบพอแตก   

4. ปรุงรสด้วยมะขามเปียก  น้้าตาลปี๊บ  น้้าปลา  คนให้เข้ากันดี  ชิมรส น้าไปผัดให้แห้ง จัด

ใส่ถ้วย เสิร์ฟกับผักสด 
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ภาคผนวก ค 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผัส 
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 ชุดที…่.. 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ชื่อผลิตภัณฑ์ : น้้าพริกตาแดงมันส้าปะหลัง 
วันที่ท้าการทดสอบ : ………………………………………. 
 
ค้าแนะน้า : กรุณาชิมตัวอย่างท่ีเสนอให้ตามรหัสแล้วให้คะแนนตามความชอบในแต่ละคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด   โดยก้าหนดคะแนน ดังนี้ 
คะแนนความชอบ 9  =  ชอบมากที่สุด   4  =  ไม่ชอบเล็กน้อย 

8  =  ชอบมาก    3  =  ไม่ชอบปานกลาง 
7  =  ชอบปานกลาง   2  =  ไม่ชอบมาก 
6  =  ชอบเล็กน้อย   1  =  ไม่ชอบมากที่สุด 
5  =  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณลักษณะ 
ของผลิตภัณฑ์ 

คะแนนความชอบ 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... รหัส............... 

ลักษณะปรากฎ     
สี     
กลิ่น     
รสชาติ     
เนื้อสัมผัส     
ความชอบโดยรวม     

 
ข้อเสนอแนะ                                 
                     
           
            
 

ขอขอบคุณในการตอบแบบประเมินทางประสาทสัมผัส 
คณะผู้วิจัย 
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ชุดที่….. 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ชื่อผลิตภัณฑ์ : น้้าพริกเผามันส้าปะหลัง 
วันที่ท้าการทดสอบ : ………………………………………. 
 
ค้าแนะน้า : กรุณาชิมตัวอย่างท่ีเสนอให้ตามรหัสแล้วให้คะแนนตามความชอบในแต่ละคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด   โดยก้าหนดคะแนน ดังนี้ 
คะแนนความชอบ 9  =  ชอบมากที่สุด   4  =  ไม่ชอบเล็กน้อย 

8  =  ชอบมาก    3  =  ไม่ชอบปานกลาง 
7  =  ชอบปานกลาง   2  =  ไม่ชอบมาก 
6  =  ชอบเล็กน้อย   1  =  ไม่ชอบมากที่สุด 
5  =  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณลักษณะ 
ของผลิตภัณฑ์ 

คะแนนความชอบ 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... รหัส............... 

ลักษณะปรากฎ     
สี     
กลิ่น     
รสชาติ     
เนื้อสัมผัส     
ความชอบโดยรวม     

 
ข้อเสนอแนะ                    
           
            
 

ขอขอบคุณในการตอบแบบประเมินทางประสาทสัมผัส 
คณะผู้วิจัย 
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ชุดที่….. 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ชื่อผลิตภัณฑ์ : น้้าพริกลงเรือมันส้าปะหลัง 
วันที่ท้าการทดสอบ : ………………………………………. 
 
ค้าแนะน้า : กรุณาชิมตัวอย่างท่ีเสนอให้ตามรหัสแล้วให้คะแนนตามความชอบในแต่ละคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด   โดยก้าหนดคะแนน ดังนี้ 
คะแนนความชอบ 9  =  ชอบมากที่สุด   4  =  ไม่ชอบเล็กน้อย 

8  =  ชอบมาก    3  =  ไม่ชอบปานกลาง 
7  =  ชอบปานกลาง   2  =  ไม่ชอบมาก 
6  =  ชอบเล็กน้อย   1  =  ไม่ชอบมากที่สุด 
5  =  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณลักษณะ 
ของผลิตภัณฑ์ 

คะแนนความชอบ 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... รหัส............... 

ลักษณะปรากฎ     
สี     
กล่ิน     
รสชาติ     
เนื้อสัมผัส     
ความชอบโดยรวม     

 
ข้อเสนอแนะ                    
           
            
 

ขอขอบคุณในการตอบแบบประเมินทางประสาทสัมผัส 
คณะผู้วิจัย 
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ชุดที่….. 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

 
ชื่อผลิตภัณฑ์ : น้้าพริกมะขามเปียกมันส้าปะหลัง 
วันที่ท้าการทดสอบ : ………………………………………. 
 
ค้าแนะน้า : กรุณาชิมตัวอย่างท่ีเสนอให้ตามรหัสแล้วให้คะแนนตามความชอบในแต่ละคุณลักษณะ
ของผลิตภัณฑ์ที่ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด   โดยก้าหนดคะแนน ดังนี้ 
คะแนนความชอบ 9  =  ชอบมากที่สุด   4  =  ไม่ชอบเล็กน้อย 

8  =  ชอบมาก    3  =  ไม่ชอบปานกลาง 
7  =  ชอบปานกลาง   2  =  ไม่ชอบมาก 
6  =  ชอบเล็กน้อย   1  =  ไม่ชอบมากที่สุด 
5  =  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณลักษณะ 
ของผลิตภัณฑ์ 

คะแนนความชอบ 

รหัส............... รหัส............... รหัส............... รหัส............... 

ลักษณะปรากฎ     
สี     
กล่ิน     
รสชาติ     
เนื้อสัมผัส     
ความชอบโดยรวม     

 
ข้อเสนอแนะ                    
           
            
 

ขอขอบคุณในการตอบแบบประเมินทางประสาทสัมผัส 
คณะผู้วิจัย 
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ภาคผนวก ง 
แบบประเมินการยอมรับของผู้บริโภค 
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แบบทดสอบผลิตภัณฑ์น ้าพริกตาแดงมันส้าปะหลัง 
การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

 

วันที่             เดือน                                   พ.ศ.             1 
 
 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลพื้นฐานของผู้บริโภค 

 

1. เพศ 

 

   ชาย   หญิง 

 

2. อายุ 
 

   ต้่ากว่า 20 ปี   21-30 ปี 

   31-40 ปี   41-50 ปี 

   51-60 ปี    60  ปี ขึ้นไป 

 

3. อาชีพ 

 

   ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ  นักเรียน/นักศึกษา 

   พนักงานเอกชน    ธุรกิจส่วนตัว/ค้าขาย   

   อ่ืนๆ (โปรดระบุ)..................................... 
 

4. รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 

 

   ต่้ากว่า  10,000 บาท   10,001-15,000  บาท 

   15,0001-20,000 บาท   ตั้งแต่ 20,001  บาท 
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ส่วนที่ 2 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์น้้าพริกตาแดงมันส้าปะหลัง 
 

ค้าชี้แจง : กรุณาชิมตัวอย่าง อย่างน้อย  2  ใน  3  ของตัวอย่างที่ให้และให้คะแนนความชอบที่ตรงกับ

ความรู้สึกของท่านมากที่สุด ตามคะแนนที่ก้าหนดด้านล่างนี้ 

คะแนนความชอบ 9  =  ชอบมากที่สุด   4  =  ไม่ชอบเล็กน้อย 

   8  =  ชอบมาก    3  =  ไม่ชอบปานกลาง 

   7  =  ชอบปานกลาง   2  =  ไม่ชอบมาก 

   6  =  ชอบเล็กน้อย   1  =  ไม่ชอบมากที่สุด 

   5  =  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 

 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ คะแนนความชอบ 
ลักษณะปรากฎ  
สี  
กล่ิน  
รสชาติ  
ความชอบโดยรวม  

 

ข้อมูลส้ารวจการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์น้้าพริกตาแดงมันส้าปะหลัง 

1.  การยอมรับผลิตภัณฑ์น้้าพริกตาแดงมันส้าปะหลัง 

   ยอมรับ     ไม่ยอมรับ 

2. การตัดสินใจซื้อน้้าพริกตาแดงมันส้าปะหลัง (ขนาด  150  กรัม) 

   ซือ้      ไม่แน่ใจ     ไม่ซื้อ 

3. เหตุผลของการซื้อน้้าพริกตาแดงมันส้าปะหลัง 

   ซื้อรับประทานเอง    เป็นของฝาก   อ่ืนฯ.............. 

4. ราคาน้้าพริกตาแดงมันส้าปะหลัง (ขนาด150 กรัม) ที่ต้องการซื้อ 

   35  บาท     40  บาท 

   45  บาท     50 บาท 
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แบบทดสอบผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผามันส้าปะหลัง 
การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

 

วันที่             เดือน                                   พ.ศ.             1 
 
 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลพื้นฐานของผู้บริโภค 

 

4. เพศ 

 

   ชาย   หญิง 

 

5. อายุ 
 

   ต้่ากว่า 20 ปี   21-30 ปี 

   31-40 ปี   41-50 ปี 

   51-60 ปี    60  ปี ขึ้นไป 

 

6. อาชีพ 

 

   ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ  นักเรียน/นักศึกษา 

   พนักงานเอกชน    ธุรกิจส่วนตัว/ค้าขาย   

   อ่ืนๆ (โปรดระบุ)..................................... 
 

4. รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 

 

   ต่้ากว่า  10,000 บาท   10,001-15,000  บาท 

   15,0001-20,000 บาท   ตั้งแต่ 20,001  บาท 
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ส่วนที่ 2 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์น้้าพริกเผามันส้าปะหลัง 
 

ค้าชี้แจง : กรุณาชิมตัวอย่าง อย่างน้อย  2  ใน  3  ของตัวอย่างที่ให้และให้คะแนนความชอบที่ตรงกับ

ความรู้สึกของท่านมากที่สุด ตามคะแนนที่ก้าหนดด้านล่างนี้ 

  

คะแนนความชอบ 9  =  ชอบมากที่สุด   4  =  ไม่ชอบเล็กน้อย 

   8  =  ชอบมาก    3  =  ไม่ชอบปานกลาง 

   7  =  ชอบปานกลาง   2  =  ไม่ชอบมาก 

   6  =  ชอบเล็กน้อย   1  =  ไม่ชอบมากที่สุด 

   5  =  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 

 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ คะแนนความชอบ 
ลักษณะปรากฎ  
สี  
กล่ิน  
รสชาติ  
ความชอบโดยรวม  

 

ข้อมูลส้ารวจการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์น้้าพริกเผามันส้าปะหลัง 

1.  การยอมรับผลิตภัณฑ์น้้าพริกเผามันส้าปะหลัง 

   ยอมรับ     ไม่ยอมรับ 

2. การตัดสินใจซื้อน้้าพริกเผามันส้าปะหลัง (ขนาด  150  กรัม) 

   ซื้อ      ไม่แน่ใจ     ไม่ซื้อ 

3. เหตุผลของการซื้อน้้าพริกเผามันส้าปะหลัง 

   ซื้อรับประทานเอง    เป็นของฝาก   อ่ืนฯ.............. 

4. ราคาน้้าพริกเผามันส้าปะหลัง (ขนาด150 กรัม) ที่ต้องการซื้อ 

   35  บาท     40  บาท 

   45  บาท     50 บาท 
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แบบทดสอบผลิตภัณฑ์น ้าพริกลงเรือมันส้าปะหลัง 
การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

 

วันที่             เดือน                                   พ.ศ.             1 
 
 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลพื้นฐานของผู้บริโภค 

 

7. เพศ 

 

   ชาย   หญิง 

 

8. อายุ 
 

   ต้่ากว่า 20 ปี   21-30 ปี 

   31-40 ปี   41-50 ปี 

   51-60 ปี    60  ปี ขึ้นไป 

 

9. อาชีพ 

 

   ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ  นักเรียน/นักศึกษา 

   พนักงานเอกชน    ธุรกิจส่วนตัว/ค้าขาย   

   อ่ืนๆ (โปรดระบุ)..................................... 
 

4. รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 

 

   ต่้ากว่า  10,000 บาท   10,001-15,000  บาท 

   15,0001-20,000 บาท   ตั้งแต่ 20,001  บาท 
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ส่วนที่ 2 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์น ้าพริกลงเรือมันส้าปะหลัง 
 

ค้าชี้แจง : กรุณาชิมตัวอย่าง อย่างน้อย  2  ใน  3  ของตัวอย่างที่ให้และให้คะแนนความชอบที่ตรงกับ

ความรู้สึกของท่านมากที่สุด ตามคะแนนที่ก้าหนดด้านล่างนี้ 

  

คะแนนความชอบ 9  =  ชอบมากที่สุด   4  =  ไม่ชอบเล็กน้อย 

   8  =  ชอบมาก    3  =  ไม่ชอบปานกลาง 

   7  =  ชอบปานกลาง   2  =  ไม่ชอบมาก 

   6  =  ชอบเล็กน้อย   1  =  ไม่ชอบมากที่สุด 

   5  =  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 

 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ คะแนนความชอบ 
ลักษณะปรากฎ  
สี  
กล่ิน  
รสชาติ  
ความชอบโดยรวม  

 

ข้อมูลส้ารวจการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์น ้าพริกลงเรือมันส้าปะหลัง 

1.  การยอมรับผลิตภัณฑ์น ้าพริกลงเรือมันส้าปะหลัง 

   ยอมรับ     ไม่ยอมรับ 

2. การตัดสินใจซื้อน้้าพริกลงเรือมันส้าปะหลัง (ขนาด  150  กรัม) 

   ซื้อ      ไม่แน่ใจ     ไม่ซื้อ 

3. เหตุผลของการซื้อน้้าพริกลงเรือมันส้าปะหลัง 

   ซื้อรับประทานเอง    เป็นของฝาก   อ่ืนฯ.............. 

4. ราคาน้้าพริกลงเรือมันส้าปะหลัง (ขนาด150 กรัม) ที่ต้องการซื้อ 

   35  บาท     40  บาท 

   45  บาท     50 บาท 
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แบบทดสอบผลิตภัณฑ์น ้าพริกมะขามเปียกมันส้าปะหลัง 
การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

 

วันที่             เดือน                                   พ.ศ.             1 
 
 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลพื้นฐานของผู้บริโภค 

 

10. เพศ 

 

   ชาย   หญิง 

 

11. อายุ 
 

   ต้่ากว่า 20 ปี   21-30 ปี 

   31-40 ปี   41-50 ปี 

   51-60 ปี    60  ปี ขึ้นไป 

 

12. อาชีพ 

 

   ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ  นักเรียน/นักศึกษา 

   พนักงานเอกชน    ธุรกิจส่วนตัว/ค้าขาย   

   อ่ืนๆ (โปรดระบุ)..................................... 
 

4. รายได้เฉลี่ยต่อเดือน 

 

   ต่้ากว่า  10,000 บาท   10,001-15,000  บาท 

   15,0001-20,000 บาท   ตั้งแต่ 20,001  บาท 
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ส่วนที่ 2 การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์น ้าพริกมะขามเปียกมันส้าปะหลัง 
 

ค้าชี้แจง : กรุณาชิมตัวอย่าง อย่างน้อย  2  ใน  3  ของตัวอย่างที่ให้และให้คะแนนความชอบที่ตรงกับ

ความรู้สึกของท่านมากที่สุด ตามคะแนนที่ก้าหนดด้านล่างนี้  

คะแนนความชอบ 9  =  ชอบมากที่สุด   4  =  ไม่ชอบเล็กน้อย 

   8  =  ชอบมาก    3  =  ไม่ชอบปานกลาง 

   7  =  ชอบปานกลาง   2  =  ไม่ชอบมาก 

   6  =  ชอบเล็กน้อย   1  =  ไม่ชอบมากที่สุด 

   5  =  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 

 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ คะแนนความชอบ 
ลักษณะปรากฎ  
สี  
กล่ิน  
รสชาติ  
ความชอบโดยรวม  

 

ข้อมูลส้ารวจการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์น ้าพริกมะขามเปียกมันส้าปะหลัง 

1.  การยอมรับผลิตภัณฑ์น ้าพริกมะขามเปียกมันส้าปะหลัง 

   ยอมรับ     ไม่ยอมรับ 

2. การตัดสินใจซื้อน ้าพริกมะขามเปียกมันส้าปะหลัง (ขนาด  150  กรัม) 

   ซื้อ      ไม่แน่ใจ     ไม่ซื้อ 

3. เหตุผลของการซื้อน ้าพริกมะขามเปียกมันส้าปะหลัง 

   ซื้อรับประทานเอง    เป็นของฝาก   อ่ืนฯ.............. 

4. ราคาน ้าพริกมะขามเปียกมันส้าปะหลัง (ขนาด150 กรัม) ที่ต้องการซื้อ 

   35  บาท     40  บาท 

   45  บาท     50 บาท 
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ภาคผนวก จ 
แบบประเมินความพึงพอใจการถ่ายทอดเทคโนโลยี  

เรื่องการพฒันาศักยภาพในการผลติ ผลติภัณฑ์น ้าพริก 
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มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  หน่วยงานคณะเทคโนโลยีคหกรรกรรมศาสตร์ 

แบบประเมินความพึงพอใจของโครงการ 
โครงการการถ่ายทอดเทคโนโลยี เร่ืองการพัฒนาศักยภาพมันส้าปะหลังในการผลิต ผลิตภัณฑ์น้้าพริก 

1. ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบประเมิน 
สถานภาพ      ผู้เข้าร่วมโครงการ     วิทยากร         ผู้ช่วยวิทยากร     คณะท้างาน / กรรมการโครงการ                    
เพศ       ชาย            หญิง      
อาย ุ          ไม่เกิน 25 ปี        26-35 ปี      36-45 ปี    46-55 ปี  56 ปีขึ้นไป 
2. ความพึงพอใจ 
โปรดท้าเครื่องหมาย  ในช่องระดับความพึงพอใจท่ีตรงกับความคิดเห็นของท่าน โดยมีความหมาย ดังนี้ 
5 = พึงพอใจมากที่สุด     4 = พึงพอใจมาก       3 = พึงพอใจปานกลาง      2 = พึงพอใจน้อย     1 =พึงพอใจ
น้อยที่สุด 

 

การให้บริการ 
ระดับความพึงพอใจ 

5 4 3 2 1 

  ด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที่      
1. เจ้าหน้าท่ีให้บริการด้วยความสุภาพและเป็นมิตร      
2. เจ้าหน้าท่ีให้ค้าแนะน้า หรือตอบข้อซักถามเป็นอย่างดี      
3. เจ้าหน้าท่ีให้ข้อมูลท่ีชัดเจนและเข้าใจง่าย      
4. เจ้าหน้าท่ีอ้านวยความสะดวกตลอดเวลาของการเข้าร่วมโครงการ      

  ด้านวิทยากร      
5. วิทยากรมีการเตรียมการอบรมเป็นอย่างดี      
6. วิทยากรเป็นผู้มีความรู้ความสามารถในเรื่องท่ีอบรม      
7. วิทยากรมีความสามารถในการถ่ายทอดความรู้      

  ด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ      

8. มีการประชาสัมพันธ์โครงการอย่างท่ัวถึง      
9. มีการแจ้งก้าหนดการโครงการให้ทราบล่วงหน้าก่อน      
10. ติดต่อสอบถามรายละเอียดการอบรมได้ง่ายและสะดวก      
11. การให้ข้อมูล ค้าแนะน้าต่าง ๆ มีความชัดเจนและถูกต้อง      
12. เอกสารประกอบการอบรมมีความเหมาะสม      
13. การอบรม ท้าให้มีความรู้ ความเข้าใจเรื่อง............................เพิ่มมาก
ขึ้น 
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14.มีการประเมินผลการอบรมอย่างชัดเจน      

  ด้านสิ่งอ้านวยความสะดวก      
15. สื่อ / วัสดุอุปกรณ์ประกอบการอบรมมีความทันสมัย / พร้อมใช้
งาน 

     

16. สภาพแวดล้อมในห้องอบรมสะอาดและเป็นระเบียบ      
17. บริการอาหาร ของว่างและเครื่องด่ืมมีความเหมาะสม      

  ด้านประโยชน์จากการรับบริการ      

18. การน้าความรู้ไปใช้ประโยชน์      
19. ความคุ้มค่าเมื่อเทียบกับเวลาและค่าใช้จ่าย      

  ความพึงพอใจในภาพรวมของโครงการ      
 

3. ข้อควรปรับปรุง/พัฒนา 

1. ด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที่…………………………………………………………………………………………………………...............… 

2. ด้านวิทยากร……………………………………………………………………………………………………………………………………………………...... 

3. ด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ………………………………………………………………………………………………………………...... 

4. ด้านสิ่งอ้านวยความสะดวก.............................................................................................................................................. 

5. ด้านประโยชน์จากการรับบริการ..................................................................................................................................... 
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ภาคผนวก ฉ 
ภาพขั นตอนการเตรียมมันส้าปะหลัง 
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ภาพผนวก ฉ 1  มันส้าปะหลังอบ 

 

ภาพผนวก ฉ 2 มันส้าปะหลังทอด 

 

ภาพผนวก ฉ 3 มันส้าปะหลังนึ่ง 
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ภาพผนวก ฉ 4 มันส้าปะหลังหลังผ่านกรรมวิธีก่อนการน้าไปน้้าพริกสูตรต่างๆ 
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ภาคผนวก ช 
ภาพขั นตอนการผลิตน า้พริก 
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ภาพผนวก ช 1 วัตถุดิบในการผลิตน้้าพริก 

 

ภาพผนวก ช 2 วัตถุดิบในการผลิตน ้าพริก 

 

ภาพผนวก ช 3 วัตถุดิบในการผลิตน้้าพริก 
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ภาพผนวก ช 4 วัตถุดิบในการผลิตน้้าพริก 

 

ภาพผนวก ช 5 ขัน้ตอนการผลิตน ้าพริก 

 

ภาพผนวก ช 6 รูปผลิตภัณฑ์น้้าพริก 



 
 

100 
 

 

ภาพผนวก ช 7 ขั้นตอนการท้าน้้าพริก 

 

ภาพผนวก ช 8 ขั้นตอนการท้าน้้าพริก 

 

ภาพผนวก ช 9 ขั้นตอนการท้าน้้าพริก 
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ภาพผนวก ช 10 ขัน้ตอนการท าน า้พรกิ 

 

ภาพผนวก ช 11 ขัน้ตอนการท าน า้พรกิ 

 

ภาพผนวก ช 12 ขัน้ตอนการท าน า้พรกิ 
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ภาพผนวก ช 13 รูปผลิตภณัฑน์ า้พรกิสตูรตา่งๆ 

 

ภาพผนวก ช 14 รูปผลิตภณัฑน์ า้พรกิสตูรตา่งๆ 

 

ภาพผนวก ช 15 รูปผลิตภัณฑ์น้้าพริกสูตรต่างๆ 
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ภาคผนวก ซ 

ภาพกิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยีและภาพผลิตภัณฑ ์
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ภาพผนวก ซ 1 กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

 

 
ภาพผนวก ซ 2 กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

 

 
ภาพผนวก ซ 3 กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
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ภาพผนวก ซ 4 กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

 

ภาพผนวก ซ 5 กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

 

ภาพผนวก ซ 6 กิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
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ภาพผนวก ซ 7 ผลิตภัณฑ์ในกิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

 

ภาพผนวก ซ 8 ผลิตภัณฑ์ในกิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี 

 
 

ภาพผนวก ซ 9 ผลิตภัณฑ์ในกิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
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ประวัติผู้วิจัย 

หัวหน้าโครงการ    

1. ชื่อ - นามสกุล  (ภาษาไทย) นางสาวเปรมระพี    อุยมาวีรหิรัญ 

 (ภาษาอังกฤษ) Miss.Premraphi     Ooaymaweerahirun 

2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน 3 7402 00174 33 7 

3. ต าแหน่งปัจจุบัน   

ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ (พนักงานมหาวิทยาลัย) 

เวลาที่ใช้ท าวิจัย 5 ช.ม. : สัปดาห์ 

4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์

อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 

โทรศัพท์ 0-2665-3777 ต่อ 5521-3 

โทรสาร  0-2665-3800 

E-mail: premraphi.o@rmutp.ac.th 

 

5. ประวัติการศึกษา 

ระดับปริญญา คุณวุฒ/ิสาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 

ปริญญาตรี คหกรรมศาสตรบัณฑิต  คศ.บ. 
(อาหารและโภชนาการ) 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล       

วิทยาเขตโชติเวช 

2546 

 

ปริญญาโท คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต คศ.ม. 

(คหกรรมศาสาตร์) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 

 

2550 

 

 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 

- เกษตรและชีววิทยา (พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร) 

mailto:premraphi.o@rmutp.ac.th
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7. ประสบการณ์ที่เก่ียวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ

สถานภาพในการท าการวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัย

ในแต่ละผลงานวิจัย  

7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 

- 

7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย  

 - 

7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว :  

      7.3.1 การพัฒนาแบบทดสอบรายวิชาหักการประกอบอาหารและโภชนาการส าหรับ

นักศึกษา 

ปริญญาตรี ชั้นปีที่ 1  หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ พ.ศ. 2559 

  7.3.2 การพัฒนาศักยภาพทุเรียนตกเกรดเพ่ือเพ่ิมมูลค่าผลผลิตทางการเกษตรอย่างยั่งยืน 

พ.ศ. 2559  (ผู้ร่วมวิจัย) 

           7.3.3 ศักยภาพภูมิปัญญาท้องถิ่นด้านอาหารพ้ืนบ้านเพื่อเพ่ิมมูลค่าพืชท้องถิ่นของชุมชน 

แพรกหนามแดง อ าเภออัมพวา จังหวัดสมุทรสงคราม พ.ศ. 2559 - 2560 (ผู้ร่วมวิจัย) 

 7.3.4 การพัฒนาแป้งเปลือกทุเรียนส าหรับผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มธัญพืช (ผู้ร่วมวิจัย) 

     7.4  งานวิจัยที่ก าลังท า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท าวิจัยว่าได้ท าการ

วิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 

 - การพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรด ในผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูป (ประจ าปีงบประมาณ 

พ.ศ.2562) 

     7.5  การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 

            การประชุมวิชาการระดับชาติ 
- การศึกษาปริมาณแป้งมันเทศสีม่วงทดแทนแป้งข้าวเจ้าในขนมเรไร 
- การศึกษาการใช้แป้งข้าวกล้องเขียวน้ านมทดแทนแป้งสาลีในขนมตูเลย์ 
- เส้นลอดช่องสิงคโปร์เสริมข้าวหอมมะลิแดง 
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ผู้ร่วมโครงการวิจัย  

 
ผู้ร่วมวิจัย 
1. ชื่อ – สกุล (ภาษาไทย)  นางสาวลัดดาวัลย์     กลิ่นมาลัย 
       (ภาษาอังกฤษ) Miss Laddawan     Klinmalai 
 
2. หมายเลขบัตรประชาชน 1 1014 00658 73 7 
 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน   

ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์  (พนักงานมหาวิทยาลัย) 
เวลาที่ใช้ท าวิจัย  5 ช.ม. : สัปดาห์ 

 
4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (E-Mail) 
 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสิต กรุงเทพฯ 10300 
 โทรศัพท์ 0-2665-3777, 0-2665-3888 ต่อ 5528 
 โทรสาร  0-2665-3800 
 E-Mail:  laddawan.kll@rmutp.ac.th 
 
5. ประวัติการศึกษา 

ระดับปริญญา คุณวุฒ/ิสาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 

ปริญญาตรี คหกรรมศาตรบัณฑิต คศ.บ 

(สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ) 

 มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลพระนคร 

2549 

 

ปริญญาโท คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต คศ.

ม. (คหกรรมศาสาตร์) 

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช

มงคลพระนคร 

 

2555 

 

 
6. สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
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- เกษตรและชีววิทยา (พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร) 
7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุสถานภาพ

ในการท าการวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัยในแต่ละ

ผลงานวิจัย  

7.1  ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 
     - 
7.2  หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย  
    - 
7.3  งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว :  
       7.3.1 การพัฒนาแบบทดสอบรายวิชาหักการประกอบอาหารและโภชนาการส าหรับ 

นักศึกษาปริญญาตรี ชั้นปีที่ 1  หลักสูตรคหกรรมศาสตรบัณฑิต สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ พ.ศ. 

2559 

  7.3.2 การพัฒนาแป้งเปลือกทุเรียนส าหรับผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มธัญพืช (ผู้ร่วมวิจัย) 

 
7.4  งานวิจัยที่ก าลังท า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท าวิจัยว่าได้ท าการ
วิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 

7.4.1  การพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรด ในผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูป (ประจ าปี 
งบประมาณ พ.ศ.2562) 

 
     7.5  การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
             - 
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ผู้ร่วมโครงการวิจัย 

1.  ชื่อ - นามสกุล     (ภาษาไทย)        นางสาวฐิติพร  เพ็งวัน 

 (ภาษาอังกฤษ) Miss Tititporn  Pengwon 

2.  เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน: 3 5303 00142 26 9 

3.  ต าแหน่งปัจจุบัน   

 ต าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ (พนักงานมหาวิทยาลัย) 

 เวลาที่ใช้ท าวิจัย 5 ช.ม. : สัปดาห์ 

4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์

อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 

โทรศัพท์ 0-2665-3777 ต่อ 5521-3 

โทรสาร  0-2665-3800 

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

5. ประวัติการศึกษา 

ระดับ

ปริญญา 
คุณวุฒ/ิสาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา 

ปีท่ี

ส าเร็จ 

ปริญญาตรี ศึกษาศาสตรบัณฑิต  

ศศ.บ. (อาหารและ

โภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 2545 

ปริญญาโท คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 

คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2549 

6.  สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 

- เกษตรและชีววิทยา (พัฒนาผลิตภัณฑ์อาหาร) 
 

mailto:titiporn.p@rmutp.ac.th
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7.  ประสบการณ์ที่ เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ

สถานภาพในการท าการวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัยใน

แต่ละผลงานวิจัย  

7.1  ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 
    - 
7.2  หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย  
    - การพัฒนาแป้งเปลือกทุเรียนส าหรับผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มธัญพืช 
7.3  งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว :  
    - การพัฒนาแป้งเปลือกทุเรียนส าหรับผลิตภัณฑ์เครื่องดื่มธัญพืช 
7.4  งานวิจัยที่ก าลังท า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท าวิจัยว่าได้ท าการ
วิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 
    - 

     7.5  การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
    - 
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