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ร่วมส่งข้อเสนอโครงงานวิทยาศาสตร์ด้านนวัตกรรมอาหาร 

โครงการบ่มเพาะเยาวชนในชนบทให้เป็นผู้ประกอบการรุ่นเยาว์ด้านนวัตกรรมอาหาร 

ภายใต้มูลนิธิเทคโนโลยีสารสนเทศตามพระราชดําริสมเด็จพระเทพรัตนราชสดุา ฯ สยามบรมราชกุมารี 

ร่วมกับ สำนักงานพัฒนาวทิยาศาสตร์เทคโนโลยีแห่งชาติ (สวทช.) 

และ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

 

ส่วนที ่1 ข้อมูลทัว่ไป 

1.ช่ือโครงงาน 

(ภาษาไทย)          น้ำพริกค่ัวเทมเป ้

(ภาษาอังกฤษ)      Tempeh Chili Paste 

2.คำสำคัญ (Keywords) 

(ภาษาไทย)          น้ำพริกค่ัว , เทมเป้ , พริกกะเหรี่ยง 

(ภาษาอังกฤษ)      chili paste , Tempeh,  Karen chili 

 

ส่วนที ่2 ข้อมูลโครงงาน 

1. แผนการดำเนินงาน 

1.1 หลักการและเหตุผล    

เทมเป้ (Tempeh) เป็นผลิตภัณฑ์ถั ่วเหลืองแบบพื้นบ้านของอินโดนีเซียเป็นอาหารโปรตีนสูงมี
สารอาหารมากมาย เช่น โพแทสเซียม คาร์โบไฮเดรต และให้พลังงานสูง เป็นอาหารประเภทการหมักบ่มโดย
การนําเอาถั่วเหลืองมาหมักกับเชื้อราสายพันธุ์ Rhizopus oligasporus จนเกิดเป็นเส้นใยช่วยให้ถั่วยึดติดกัน
เป็นก้อนที่มีเอกลักษณ์จึงเป็นหนึ่งในเมนูที่เหมาะกับคนรักสุขภาพเนื่องด้วยจังหวัดแม่ฮ่องสอนมีการนิยมปลูก
ถั่วและธัญพืชท่ีหลากหลายชนิดแต่ราคาในแต่ละปีไม่คงที่ทำให้เกษตรกรได้รับผลกระทบรายได้ไม่คุ้มต่อทุน 
พวกเราจึงคิดท่ีจะแปรรูปพืชผลทางการเกษตรท่ีอยู่ในท้องถ่ิน เช่น ถ่ัวเหลือง หรือ ถ่ัวลายเสือ มาทำเป็นเทมเป้
ท่ีคลุกเคล้าไปกับน้ำพริกคั่ววัฒนธรรมภาคเหนือ ซึ่งเทมเป้ให้คุณประโยชน์มากมาย และเพิ่มเติมคุณค่าทาง
โภชนาการ โดยการใส่ธัญพืชลงไปซึ่งธัญพืชเหล่านี้มีสรรพคุณต่อการลดความเสี่ยงในการเกิดโรค และอุดมไป
ด้วยสารอาหารที่จําเป็นต่อร่างกาย อย่างเช่นโปรตีน คาร์โบไฮเดรต ไฟเบอร์วิตามิน และแร่ธาตุต่างๆ มาผ่าน
กระบวนการหมักบ่มและ ปรุงแต่งรสชาติโดยการนําเอาเทมเป้ไปคลุกกับน้ำพริกค่ัวพรกิกะเหรีย่ง ซึ่งเป็นพริกท่ี
นิยมปลูกในจังหวัดแม่ฮ่องสอน ให้รสชาติท่ีเผ็ดร้อนและสีแดงสวยงาม เป็นวัตถุดิบข้ึนชื่อในอำเภอแม่สะเรียง  
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ท้ังนี้พริกกะเหรี่ยงมีประโยชน์หลากหลาย เช่น มีสารแคปไซซิน ท่ีช่วยลดคอเลสเตอรอลในเลอืด ขับ
น้ำมูก และเสมหะ ช่วยทำใหโ้ล่งจมูก สามารถช่วยลดน้ำหนักเพื่อเพิ่มรูปลักษณ์และความน่าสนใจ จึงนําเอา
น้ำพริกค่ัวเทมเป้ เพือ่เป็นการสร้างรายได้ให้กับคนในชุมชนอำเภอแม่สะเรียง 

 
1.2 ความเก่ียวข้องกับแนวนโยบาย BCG 
        ใช้ทรัพยากรหรือวัตถุดิบท่ีมีอยู่ในท้องถิ่น คือ ถ่ัวเหลือง มาหมักบ่ม กับเชื้อราสายพันธุ์ Rhizopus 
oligasporus จนได้เป็นเทมเป้แล้วนํามาแต่งรสชาติดว้ยวตัถุดิบท่ีเป็นเอกลักษณ์ของทอ้งถิ่นคือพริกกะเหรีย่ง 
เพื่อมุ่งเน้นเศรษฐกิจชุมชน และเป็นการผลักดันให้นำ้พริกค่ัวเทมเป้เป็นผลิตภณัฑ์ของฝากของที่ระลึกของ
จังหวัดแม่ฮอ่งสอน 
 
2. วัตถุประสงค ์
        1. เพื่อคัดเลอืกสูตรพืน้ฐานในการผลิตน้ำพริกค่ัวเทมเป้ 
        2. เพื่อศึกษาปริมาณวตัถุดิบท่ีเหมาะสมกับน้ำพริกค่ัวเทมเป้ต่อคุณภาพทางเคมี กายภาพ และประสาท
สัมผัส 
       3. เพื่อศึกษาชนิดบรรจภุัณฑ์ตอ่อายุการเก็บรักษาของน้ำพริกค่ัวเทมเป้ พร้อมออกแบบบรรจุภัณฑ์ 
 

3. คำถามการทดลอง 

 
 
 
 

คำถาม ระเบียบการทดลอง กิจกรรม 
1)เทมเป้จะเหมาะกับ
การทำน้ำพริกหรอืไม ่

1)ทำการทดลองอัตราสว่น
ท่ีเหมาะสมในการทำ
น้ำพริกค่ัวเทมเป ้

1) ศึกษาวิธีการทำนำ้พริกค่ัวเทมเป้แต่ละสูตร โดย
หาปริมาณที่เหมาะสม 
2) ทดสอบลักษณะด้านสี กลิ่น รสชาติ เนือ้สัมผสั
และความชอบโดยรวบรวมข้อมูลจาก 30 คน
โดยรวมผู้ทดสอบเพื่อคัดเลือกสูตรที่ได้รับการ
ยอมรับท่ีสุด 

2) ชนิดของบรรจุภณัฑ์
ต่อการเก็บรักษา
น้ำพริกค่ัวเทมเป้ได้ดี
หรือไม่ อย่างไร 

2)การศึกษาชนิดของบรรจุ
ภัณฑ์ตอ่อายุการเก็บรักษา
น้ำพริกค่ัวเทมเป ้
 

1) นําน้ำพริกค่ัวเทมเป้พริก บรรจุในบรรจภุัณฑ์ท่ี
แตกต่างกัน โดยเก็บไว้ในอุณหภูมิเดียวกัน แล้วทำ
การทดลองคุณภาพทางประสาทสัมผัสดว้ยวธิี 5 
Pointhedonic scale จำนวน 30 คน (สามารถ
ทดสอบพรอ้มกับคําถามท่ี 3 ได้) ทดสอบ
คุณลักษณะด้านลักษณะท่ีปรากกฎ สี กลิ่น รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม หากลักษณะของ
น้ำพริกค่ัวเทมเปอ้อกมาไม่พึงประสงค์ จะไม่มีการ
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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4. กรอบการทดลอง 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

สูตร 1 สูตร 2 
เทมเป้ถั่วเหลืองทอด 50 กรมั 
- พริกกะเหรี่ยง 15 กรมั 
- หอมแดง 250 กรัม 
- กระเทียม 250 กรัม 
- เกลือ 7.5 กรัม 
- น้ำตาล 10 กรัม 
- ใบมะกรูด 10 กรมั 
- น้ำมันปาล์ม 20 มิลลิลิตร 

เทมเป้ถั่วเหลืองอบกรอบ 50 กรมั 
- พริกกะเหรี่ยง 15 กรมั 
- หอมแดง 250 กรัม 
- กระเทียม 250 กรัม 
- เกลือ 7.5 กรัม 
- น้ำตาล 10 กรัม 
- ใบมะกรูด 10 กรมั 
- น้ำมันปาล์ม 20 มิลลิลิตร 

ตำกระเทียม ห่ันหอมแดง ปัน่พริกกะเหรี่ยง ฉีกใบมะกรูดให้เรียบร้อย 

ตั้งกระทะจนนำ้มันร้อน นำกระเทียม หอมแดง ใบมะกรูดทอดแยกในกระทะนำไป
สะเด็ดนำ้มัน แล้วพักไว้ท่ีกระชอนให้แหง้ 

 

 

uho 

i 

fbdg 

นำพริกกะเหรี่ยงมาค่ัวให้หอม 

แบ่งชุดการทดลองออกเปน็ 2 ชุดการทดลอง 

นำส่วนผสมท้ังหมดมาค่ัวกับน้ำพริกในกระทะ ปรุงรสด้วยเกลือน้ำตาลและใสเ่ทม
เป้ลงไป แล้วจึงจะปิดไฟและค่ัวให้ทุกอย่างเข้ากัน 

ทดสอบคุณลักษณะ วัดค่าความเป็นกรด-ด่าง (PH) 

นำไปทดสอบทางประสาทสัมผัส 

น้ำพริกค่ัวเทมเปพ้ริกกะเหรี่ยง 



5 

 

 
ภาพที่ 1 โลโก้น้ำพริกคัว่เทมเป ้

 

5. แนวคิด ทฤษฎี และสมมติฐานการทดลอง 

     1.ความรู้เกี่ยวกับเทมเป ้

          1.1 เทมเป ้

          เทมเป้ คือ ถั่วเหลืองหมัก เป็นอาหารพื้นเมืองของชาวอินโดนีเซีย มาตั้งแต่ 200 ปีก่อน แต่เดิมเรียก
กันว่า เตมเป เกิดจากการหมักบ่มถ่ัวท้ังเมล็ดด้วยเชื้อรา Rhizopus oligosporus (โรไซปัส โอลิโกสปอรัส) ซึ่ง
เป็นเชื้อราที่มีประโยชน์ ทำให้เกิดเส้นใยสีขาว ช่วยยืดถั่วเหลืองให้ติดกันแน่นจนเป็นก้อน สามารถนําไปทอด
ผัด ทานเปล่า ๆ ก็ได้ หรือจะนําไปประกอบอาหารต่าง ๆ ใช้ทดแทนโปรตีนจากเนื้อสัตว์ก็ดี  

          โดยชาวอินโดนีเซียนิยมทานเทมเป้ เพราะเป็นอาหารเพื่อสุขภาพที่มีโปรตีนสูง สามารถกินทดแทน
เนื ้อสัตว์ได้ จึงเป็นที ่นิยมในกลุ่มผู ้นับถือศาสนาอิสลาม ที ่ต้องการกินทดแทนเนื ้อหมูหรือเนื ้อวัว เมื่อ
รับประทานเข้าไป ร่างกายจะได้รับโปรตีนอย่างเต็มที่ด้วย เนื่องจากโปรตีนที่เกิดขึ้นในเทมเป้จะถูกย่อยเป็น
โปรตีนที่มีขนาดเล็กลง จนเปลี่ยนเป็นกรดอะมิโน ซึ่งเป็นโปรตีนหน่วยเล็กที่สุด จึงทำให้ร่างกายดูดซึมไปใช้
ประโยชน์ได้เต็มที่ แม้แต่คนที่แพ้ถั่วเหลืองผ่านระบบภูมิคุ้มกันก็มีแนวโน้มทานได้ ถึงแม้จะดื่มนมถั่วเหลือง
ไม่ได้ก็ตาม 

          สำหรับเทมเป้นั้น เริ่มเป็นท่ีรู้จักในประเทศไทยเมื่อ 2-3 ปีก่อน ด้วยคุณค่าทางสารอาหารมากมายและ
โดดเด่นในเรื่องมีโปรตีนสูง ทำให้เป็นอาหารและวัตถุดิบที่เป็นที่ชื่นชอบของคนรักสุขภาพและคนรับประทาน
มังสวิรัติ จนกลายเป็นอาหารเพื่อสุขภาพที่กําลังฮิตติดเทรนด์กันอยู่ในปัจจุบัน โดยสามารถทําอาหารได้
หลากหลาย ไม่ว่าจะนําท้ังก้อน มาทอด หรือจะนํามาประกอบอาหารเป็น ผัดกะเพรา ลาบ ค่ัวกลิ้งก็อร่อย 
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          1.2 คุณประโยชน์ของการทานเทมเป้ 

1. ลดอาการวัยทองในผู้หญิง 

          โดยปกติ ถ่ัวเหลือง จะมีสารท่ีชื่อว่า ไอโซฟลาโวน ซึ่งทำหน้าท่ีเหมือนฮอร์โมนเอสโตรเจน ช่วยปรับให้
ฮอร์โมนในเพศหญิงเกิดความสมดุล เมื่อรับประทานเทมเป้เข้าไป จึงช่วยลดอาการวัยทองในผู้หญิงท่ีมีอายุมาก
ขึ้นได้ ลดอาการผมร่วง ผมหงอกช้า ลดการเกิดอารมณ์แปรปรวน และยังมีคุณสมบัติเป็นสารต่อต้านอนุมูล
อิสระ ช่วยฟื้นฟูผิวพรรณให้เปล่งปลั่งได้อีกด้วย โดยปกติ บนห่อผลิตภัณฑ์เทมเป้ จะระบุจำนวนไอโซฟลาโวน
ให้เห็นด้วย มีปริมาณอยู่ที่ 40 – 50 กรัม ต่อ 1 ชิ้น 

2. ช่วยลดไขมันในหลอดเลือด 

          นอกจากทำหน้าท่ีเป็นฮอร์โมนเอสโตรเจน สารไอโซฟลาโวนยังช่วยลดคอเลสเตอรอลที่สูงผิดปกติหรือ 
(LDL) ซึ่งเป็นไขมันชนิดที่ไม่ดี ทำให้ไขมันในหลอดเลือดลดลง ช่วยให้ระบบไหลเวียนของเลือดมีสภาพเป็น
ปกติ ลดความเสี่ยงที่จะเป็นโรคไขมันในหลอดเลือดสูง และการเกิดโรคหัวใจ 

3. บํารุงสมองและระบบประสาท 

          เทมเป้ยังมีสารอีกชนิดหนึ่งคือ เลซิติน ช่วยบํารุงสมองและระบบประสาท เนื่องจากเป็นสารตั้งต้นของ
การสร้างสื่อประสาทในสมองคือ Acetylcholine หากร่างกายได้รับเลซิตินในปริมาณที่เพียงพอ ก็จะช่วย
ป้องกันและรักษาอาการผิดปกติของระบบประสาทบางประเภทได้ 

4. บํารุงตับ ลดการเกิดนิ่วในถุงน้ำดี 

          เลซิติน ยังช่วยบํารุงตับได้ดี เนื่องจากประกอบด้วยกรดไขมัน คือ ฟอสเฟต (Phosphate) และโคลีน
(Choline) ซึ่ง โคลีน จะมีส่วนช่วยให้เซลล์ตับมีการเผาผลาญไขมันได้อย่างปกติ ลดการเกิดภาวะไขมันพอกตับ 
ซึ่งเป็นสาเหตุของการเกิดโรคตับอักเสบและตับแข็ง โดยเลซิติน ยังมีคุณสมบัติเป็นตัวทำละลายของน้ำดี ช่วย
ให้นำ้ดีไม่จับตัวจนเป็นก้อนนิ่ว ลดการเกิดนิ่วในถุงน้ําดีได้อีกด้วย 

5. ช่วยเสริมสร้างการเจริญเติบโตและสร้างเม็ดเลือดให้เป็นปกติ 

          วิตามิน B12 ถือว่าเป็นวิตามินที่สำคัญมาก โดยเฉพาะในวัยเด็ก เนื่องจากช่วยเพิ่มความอยากอาหาร
ทำให้ทานอาหารได้มาก ในขณะท่ีผู้สูงอายุ การได้รับวิตามิน B12 จะช่วยในเรื่องของการสร้างเม็ดเลือดให้เป็น
ปกติ และยังช่วยบํารุงระบบประสาท ทำให้เคลื่อนไหวได้ดี ลดอาการอ่อนแรง ซึ่งปกติแล้ว วิตามิน B12 จะพบ
ได้ในเนื้อสัตว์เท่านั้น แต่หากทานเทมเป้เข้าไป ก็จะได้รับวิตามินชนิดนี้เช่นกัน 

2. ถั่วเหลือง 

          เป็นแหล่งโปรตีนที ่สำคัญรองลงมาจากเนื้อสัตว์ มีกรดอะมิโนในปริมาณที่สมดุลกว่าถั่วทุกชนิด 
นอกจากนี้ ยังมีไขมันคุณภาพดีอยู่สูง มีกรดไขมันไม่อิ่มตัว เช่น กรดไลโนเลอิก ช่วยบํารุงผิวหนัง ช่วยลด
คอเลสเตอรอลในเลือดถั่วเหลือง นํามาแปรรูปอาหารได้หลากหลายชนิด ได้แก น้ำมันถั่วเหลือง น้ำเต้าหู้ (นม
ถ่ัวเหลือง) เต้าฮวยเต้าหู้ ฟองเต้าหู้ ซีอิ๊ว เต้าเจี้ยว เต้าหู้ยี้ เป็นต้น 
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ภาพที่ 2 ถั่วเหลือง 

 

3. พริกกะเหรี่ยง 

พริกกะเหรี่ยง มีชื่อวิทยาศาสตร์ Capsicum frutescens Linn. จัดเป็นพริกขี้หนูที่นิยมปลูกกันมาก
ชนิดหนึ่ง โดยปลูกมากในจังหวัดตามแนวชายแดนไทย-พม่า เช่น เพชรบุรี กาญจนบุรี ตาก และแม่ฮ่องสอน
เป็นพริกพื้นเมืองที่ทนทานต่อสภาพแวดล้อม สามารถปรับตัวได้ดีมีอายุเก็บเกี่ยว 7 -8 เดือน มีเอกลักษณ์
เฉพาะด้านรูปร่างและสีผิว มีสารแคปไซซินที่ให้ความเผ็ดสูง และมีกลิ่นหอมเฉพาะตัว ซึ่งเป็นลักษณะเด่น
ประจำพันธุ์ทำให้เป็นที่ต้องการของผู้บริโภค และโรงงานอุตสาหกรรมแปรรูปเป็นซอสพริก ชาวกะเหรี่ยงยังมี
ความเชื่อว่าพริกกะเหรี่ยงมีสรรพคุณ เช่น มีฤทธิ์ต้านเชื้อแบคทีเรีย มีผลต่อระดับไขมันในเลือด มีผลต่อการจับ
ตัวของเกล็ดเลือด มีผลต่อระบบไหลเวียนโลหิต มีผลต่อการละลายลิ่มเลือด มีผลต่อการขยายตัวของหลอด
เลือด และมีผลต่อการเปลี่ยนแปลงระดับน้ำตาลในเลือด 

 

ภาพที่3 พริกกะเหรี่ยง 
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4.ความรู้เกี่ยวกับหัวเช้ือ Rhizopus oligosporus ที่ใช้ในการทำเทมเป้ 

          Rhizopus oligosporus เป็นราในวงศ์ Mucoraceae ท่ีนิยมใช้เป็นหัวเชื้อสำหรับการทำเต็มเปที่เป็น
อาหารพื้นบ้านของอินโดนีเซีย ซึ่งเป็นการหมักราสีขาวกับถ่ัวเหลือง จนนิ่มและกินได้ Rhizopus oligosporus 
สร้างยาปฏิชีวนะที่ยับยั้งการเจริญของแบคทีเรียแกรมบวก รวมทั้งเชื้อที่เป็นอันตราย เช่น Staphylococcus 
aureus และเป็นประโยชน์ เช ่น Bacillus subtilis Rhizopus oligosporus มีอ ีกชื ่อหนึ ่งคือ Rhizopus 
microsporus var. oligosporus. 

5. ความรู้เกี่ยวกับน้ำพริกคั่ว 

          น้ำพริกค่ัว (chili paste) คือ ผลิตภัณฑ์อาหารไทยประเภทเครื่องจิ้มชนิดหน่ึง ส่วนใหญ่ใช้รับประทาน
คู่กับผัก โดยน้ำพริกคั่วจะเป็นการนำส่วนผสมต่างๆในน้ำพริกอผ่านกระบวนการการคั่ว การเจียวให้หอมและ
แห้งก่อนนำมาผสมรวมกัน 

          5.1มาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมน้ำพริก ตาม มอก.1176-2536 

ความหมายของคำท่ีใช้ในมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมนี้ มีดังต่อไปนี ้

          5.1.1 นำ้พริก หมายถึง นําพริกท่ีพรอมบริโภค มีพริกและอื่น ๆ เชน หอม กระเทียม พริกไทย เครื่อง
ปรงแต่ง กลิ่น รส เครื่องเทศ เป็นเครื่องปรุง ท้ังนี้อาจมีเนื้อสัตวผสมอยูดวยก็ได บรรจุในภาชนะพรอมจำหนาย
ไดทันทีน้ำพริกนี้เรียกชื่อตาง ๆ กันตามกรรมวิธีทำและชนิดของเครื่องปรุงนั้น ๆ 

          5.1.2 คุณลักษณะที่ต้องการ 

ลักษณะทั่วไป   ในภาชนะบรรจุเดียวกัน ต้องมีรูปทรงเดียวกัน และมีขนาดใกล้เคียงกัน มีการ
กระจายตัวของส่วนประกอบท่ีใช้อย่างสม่ำเสมอ  

สี   ตองมีสีตามธรรมชาติของน้ำพริกนั้นๆ การทดสอบใหทำโดยการตรวจพินิจ 

 กลิ่นและรส ต้องมีกลิ่นและรสตามสวนประกอบที่ใชทำ ปราศจากกลิ่นหรือรสไมพึงประสงค เมื่อ
ตรวจสอบโดยวิธีใหคะแนนแลว ตองได้คะแนนเฉลี่ยจากผู้ตรวจสอบไมน้อยกว่า 3 คะแนน และตองไม่ได้ 1 
คะแนน จากผู้ตรวจสอบคนใดคนหนึ่ง 

สิ่งแปลกปลอม   ต้องปราศจากสิ่งแปลกปลอมท่ีไม่ใช่สวนประกอบของน้ำพริกเชน เสนผม แมลง เถ้า
ท่ีไมละลายในกรด ต้องไม่เกินร้อยละ 1 ของน้ำหนักอบแหง การทดสอบใหปฏิบัติตาม AOAC (1990) ขอ 
941.12 (C) 

ปริมาณน้ำมันลอยหนา (เฉพาะน้ำพริกที่มีน้ำมัน) ปริมาณน้ำมันลอยหน้าตองไมเกินร้อยละ 10 โดย
ปริมาตร เว้นแต่น้ำพริกท่ีฉลากระบุวาเปนเครื่องปรุงแต่งรส ปริมาณนำ้มันลอยหนาตองไมเกินร้อยละ 20 โดย
ปริมาตร 

อะฟลาทอกซิน ตองไมเกิน 20 ไมโครกรัมตอกิโลกรัม การทดสอบใหปฏิบัติตามมาตรฐานผลติภัณฑ
อุตสาหกรรม นํ้าพริกแกง มาตรฐานเลขท่ี มอก.429 
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วอเตอรแอกทวิิตีของน้ำพริก ตองไมเกิน 0.85  

*หมายเหตุ วอเตอรแอกทวิติีหมายถึง อัตราสวนระหวางความดันไอนํ้าของอาหาร (P) กับความดันไอ
ของน้ำบริสุทธิ์ (Po) ซึ่งคานี้เป็นปจจัยสำคัญในการคาดคะเนอายุการเก็บอาหารและเป็นตัวบงชี้ถึงความ
ปลอดภัยของอาหาร โดยทำหนาท่ีควบคุมการอยูรอด การเจริญ และการสร้างพิษของจุลินทรีย์ 

          5.1.3 วัตถุเจือปนอาหาร 

1) วัตถุกันเสีย ห้ามใช้วัตถุกันเสียทุกชนิดยกเว้นวัตถุกันเสียตอไปนี ้

 1.1) กรดเบนโซอิกหรือเกลือของกรดเบนโซอิก (คํานวณเปนกรดเบนโซอิก) ไมเกิน 1000 

มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 

1.2) กรดซอรบิกหรือเกลือของกรดซอรบิก (คํานวณเปนกรดซอรบิก) ไม เกิน 1000 
มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 

* ในกรณทีี่ใชวัตถุกันเสียในขอ 1.1 และขอ 1.2 รวมกัน ตองไมเกิน 1000 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม 

          5.1.4 การบรรจุ 

            1) ภาชนะท่ีใชบรรจุน้ำพริกอาจเปนขวดแกว ภาชนะพลาสติก กระปอง หรือภาชนะบรรจุอื่นท่ี
สะอาด แหง ปดไดสนิท ปองกันการปนเปอนไดและตองมีสิ่งที่ปดผลึกหรือสวนที่ปดผนึก ซึ่งเมื่อเปิดภาชนะ
แลว้สวนนี้จะตองถูกทำลาย 

            2) น้ำหนักสุทธิของน้ำหนักพริกในแตละภาชนะบรรจุตองไมน้อยกวาท่ีระบุไวในฉลาก 

    5.1.5 เครื่องหมายและฉลาก 

            1) ภาชนะท่ีบรรจุน้ำพริกทุกหน่วย อย่างน้อยต้องมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจงรายละเอียดต
อไปนีใ้ห้เห็นได้ง่ายชัดเจน 

            (1) ชื่อน้ำพริก 

             (2) สวนประกอบสำคัญ 

            (3) น้ำหนักสุทธิเป็นกรัมหรือกิโลกรัม 

            (4) วัตถุเสีย (ถาใช) 

            (5) เดือนปท่ีทำ 

            (6) ชื่อผู้ทำหรือโรงงานที่ทำ หรือชื่อผูบรรจุหรือชื่อผูจัดจําหนาย พรอมสถานที่ตั ้ง หรือ
เครื่องหมายการคาท่ีจดทะเบียน 

* ในกรณีท่ีใช้ภาษาต่างประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยท่ีกำหนดไวขางตน 
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6. ความรู้เก่ียวกบัการประเมินคุณภาพทางระบบประสาท 

          การพัฒนาผลิตภัณฑ์มีบทบาทสำคัญอย่างมากต่ออุตสาหกรรมอาหารและเครื่องดื่ม เพื่อที่จะผลิต
ผลิตภัณฑ์สนองความต้องการผู้บริโภคมากที่สุด การทดสอบผู้บริโภคจึงมีความสำคัญมากต่อบริษัทผู ้ผลิต
ก่อนที่จะตัดสินใจผลิตสินค้าสู่ตลาด การทดสอบผู้บริโภคเป็นการเสนอผลิตภัณฑ์ต่อกลุ่มผู้บริโภคเป้าหมาย 
เพื่อสรุปความคิดเห็นและปฏิกิริยาของผู้บริโภคต่อการยอมรับในผลิตภัณฑ์นั้นการทดสอบผู้บริโภคจึงเปน็งาน 
ข้ันตอนหนึ่งในงานพัฒนาผลิตภัณฑ ์( ศิริลักษณ์ สิริธวาลัย , 2529 ) ไพโรจน์ วิริยจารี ( 2545 ) กล่าวถึงวิธีการ
ทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคมี 2 ระดับ ได้แก่ การทดลองการตอบสนองเบื้องต้น และการทดสอบการ
ยอมรับแบบเจาะจงเฉพาะด้าน การค้นคว้าอิสระครั้งนี้  จะให้การทดสอบการยอมรับ ( acceptance test ) 
โดยการใช้สเกลความพอใจ ( hedonic scale ) ซึ่งเป็นการทดสอบการตอบสนองเบื้องต้น ของผู้บริโภคต่อ
ผลิตภัณฑ์ประกอบด้วยการทดสอบการยอมรับ(acceptance ) และการทดสอบความชอบกว่า ( preference 
) รายละเอียดมีดังนี้ การทดสอบความชอบ (preference tests) การเลือกตัวอย่างที่ชอบกว่าหรือตัวอย่างท่ี
ยอมรับว่า เป็นรูปแบบของการทดสอบการตอบสนองของผู้บริโภค (consumer reponse) 

        เมื่อต้องการเปรียบเทียบระหว่างตัวอย่างตั้งแต่ ตัวอย่างขึ้นไป และลักษณะการใช้งานมักจะใช้งานการ
ควบคุมคุณภาพ การปรับปรุงคุณภาพมากกว่าการทําผลิตภัณฑ์ใหม่รูปแบบการทดสอบที่ อาศัยหลักการ
ทดสอบความชอบ (กว่า) 2.2) การทดสอบการยอมรับ(acceptance test) การทดสอบการยอมรับ (อย่างไร ) 
หรือ การทดสอบระดับความพอใจของผู้บริโภคสามารถทําได้หลายๆรูปแบบ เพื่อให้เหมาะสมกับลักษณะ
ผู้บริโภคแต่โดยส่วนใหญ่แล้วมักจัดรูปแบบทดสอบพร้อมกับสเกลกำหนดระดับความชอบ เช่น สเกลความ
พอใจ (hedonic scale) สเกลรอยยิ้ม (smiley scale) สเกลพอดี (just sbout right scale) โดยการใช้ สเกล
ความพอใจ (hedonic scaing) เป็นวิธีการที่ได้รับความนิยมมากที่สุดซึ่งรู้จักกัน ในอีกชื่อหนึ่งว่า degree of 
liking scale การใช้สเกลแบบฮีโดนิกนั้นจะอยู่บน หลักการที่ว่าความชอบของผู้บริโภคนั้น สามารถถูกจัด
จําแนกได้โดยค่าของการตอบสนอง ( ความชอบและไม่ชอบ ) ท่ีเกิดข้ึนสามารถใช้  

สเกลแบบฮีโดนิก 9 จุด (9 –point hedonic scales) ได้ง่ายมากและการแปลผลก็กระทำได้ง่ายได้รับ
การยอมรับในการประเมินอาหารเครื่องมือและผลิตภัณฑ์อื่นๆ ที่ไม่ใช่อาหารแพร่หลายสเกลแบบฮีโดนิกมี
สเกลทั้งแบบตัวเลข ( numerical hedonic scale ) และแบบตัวหนังสือ (verbalhedonic scale) ซึ่งมีหลาย
ระดับ เช่น 3 จุด 5 จุด และ 9 แสดงในตาราง  

          นอกจากนั้นไพโรจน์ วิริยจารี(2545) ยังได้กล่าวว่าการใช้สเกลแบบฮีโดนิกเป็นการทดสอบการยอมรับ
อย่างแท้จริง โดยแสดงออกในรูปปฏิกิริยาของผู้ทดสอบในระดับความชอบ หรือไม่ชอบของผลิตภัณฑ์ซึ่ง
กําหนดให้ภายใต้สภาวะที่กำหนดไว้ซึ่งเป็นวิธีการที่ง่ายที่สุดโดยความชอบเพียงอย่างเดียวไม่สามารถช่วยให้
ผู้พัฒนาผลิตภัณฑ์เข้าใจว่าคุณลักษณะใด จึงจำเป็นต้องปรับเปลี่ยนเพื่อทำให้ผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาขึ้นได้รับการ
ยอมรับ 
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7. ความรู้เกี่ยวกับเรื่อง ความเป็นกรด-ด่าง ( pH )  

          pH คือการวัดความเข้มข้นของไฮโดรเนียม (H3O+) ไอออนในสารละลายที่เป็นน้ำ  

 

ภาพที่ 4 เครือ่ง pH meter 

วัดได้จากสเกลลอการิทึมตั้งแต่ 0 ถึง 14 สารละลายที่เป็นกรดมีค่าต่ำกว่า pH 7 โดยที่ 0 เป็นกรด
มากที่สุด สารละลายพื้นฐานมีค่า pH สูงกว่า 7 โดยที่ 14 เป็นค่าด่างที่สุด สารละลายที่มีค่า pH 7 ถือว่าเป็น
กลาง ตัวอย่างของสารละลายที่เป็นกลางคือน้ำบริสุทธิ์ที่อุณหภูมิห้อง HI98103 เป็นเครื่องวัด pH ที่ได้รับ
ความนิยมสอบเทียบอัตโนมัติหนึ่งหรือสองจุดเหมาะสำหรับหลอดทดลอง บีกเกอร์และขวด สินค้าคุณภาพสูงมี
ใบรับรองการสอบเทียบ Certificate จากโรงงานผู้ผลิต พร้อมใช้งานมาพร้อมกับน้ำยามาตรฐานสอบเทียบและ
มีคู่มือภาษาไทยเข้าใจง่าย สินค้าคุณภาพสูง 

 

6. ผลผลิตและผลลัพธ์ที่คาดว่าจะได้รับ 

          1) ผลผลิต 

             1.ผลิตภัณฑ์น้ำพริกคั่วเทมเป้ มีคุณภาพเป็นไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม มอก.1176-
2536 

             2.ได้ผลิตภัณฑ์ต้นแบบผลิตภัณฑ์น้ำพริกค่ัวเทมเป้ จำนวน 1 ผลิตภัณฑ์ 

             3.กระบวนการความรู้เกี่ยวกับการผลิตเทมเป้และน้ำพริกค่ัว 

          2) ผลลัพธ์ 

              - การนำผลิตภัณฑ์น้ำพริกคั่วเทมเป้ไปต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์โรงเรียนหรือชุมชน เพื่อเป็นการสรา้ง
รายได้ให้กับตัวของนักเรียนและชาวบ้านในชุมชนอำเภอแม่สะเรียงได้ 
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7. วิธีดำเนินการทดลอง 

         7.1 วตัถุดิบ-วัสดอุปุกรณ์ 

1) ถ่ัวเหลอืง                                           

              2) พริกกะเหรี่ยง                                      

              3) หอมแดง                                            

              4) กระเทียม                                           

              5) เกลือ        

  6) ใบมะกรูด        

  7) น้ำตาล    

  8) น้ำมันปาล์ม 

  9) น้ำส้มสายชู                          

             10) อุปกรณ์เครือ่งครัว ได้แก่ หม้อ กระทะ ตะหลิว ทัพพี ช้อนตวง เตาแก๊ส เครื่องชั่งนำ้หนัก 
ถุงซิบล็อก ภาชนะ ครก สาก มีด เครื่องปั่น เขียง ตะแกรง กระชอน 

             11) เครื่องมือสำหรับวิเคราะห์คุณภาพ ได้แก่ เครื่องวัดความเป็นกรด-เบส 

 

        7.2 วธิีดำเนนิการทดลอง 

ตอนที่ 1 การคัดเลือกสูตรพืน้ฐานการทำน้ำพริกคั่วเทมเป้ จาก 2 สูตร 

สูตร 1 สูตร 2 
- เทมเป้ถ่ัวเหลอืงทอดกรอบ 50 กรัม 
- พริกกะเหรี่ยง 15 กรัม 
- หอมแดง 250   กรัม 
- กระเทียม 250 กรัม 
- เกลือ 7.5 กรัม 
- น้ำตาล 10 กรัม 
- ใบมะกรูด 10 กรัม 
- น้ำมันปาล์ม 20 มิลลิลิตร 

- เทมเป้ถั่วเหลอืงอบกรอบ 50 กรัม 
- พริกกะเหรี่ยง 15 กรัม 
- หอมแดง 250 กรัม 
- กระเทียม 250 กรัม 
- เกลือ 7.5 กรัม 
- น้ำตาล 10 กรัม 
- ใบมะกรูด 10 กรัม 
- น้ำมันปาล์ม 20 มิลลิลิตร 
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          1) นําสูตรน้ำพริกค่ัวเทมเป้ ท้ัง 2 สูตรมาศึกษาการยอมรับของ ผู้บริโภคน้ำพรกิค่ัวเทมเป้  

          2) ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดว้ยวิธี 5 poinc Hedonic scale โดยใช้กลุ่มผู้บริโภค เป็นกลุ่ม
ผู้มีอายอุยู่ในชว่งอายุ 15 ถึง 60 ปีข้ึนไป จำนวน 30 คน ทดสอบคุณลักษณะ ด้านลักษณะปรากฏ สีกลิ่นรสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 

          3) วิเคราะห์ผล การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

ตอนที่ 2 ข้ันตอนการทำนำ้พริกคัว่เทมเป ้

            2.1 ข้ันตอนการผลิต “เทมเป้ทอดกรอบและอบกรอบ” 

          1) เตรียมชามหรือกะละมังสำหรับใส่น้ำ ใส่ถั่วดิบ 200 กรัมลงไป แล้วล้างด้วยน้ำสะอาด 

          2) แช่ถั่วในน้ำดื่มสะอาด 12 ชั่วโมง โดยให้ใส่น้ำ ให้ท่วมความสูงเกินถ่ัวไปอีกหนึ่งเท่า 

เพราะในช่วงเวลาที่แช่ ถ่ัวจะพองตัวขึ้นอีก แช่ท้ิงไว้จนกว่าจะมีฟองขึ้นและเกิดกลิ่นเปรี้ยว 

          3) เทน้ำแช่ถั่วทิ้ง ล้างถั่วด้วยน้ำสะอาด จึงนําถั่วไปต้ม ตั้งไฟ ให้น้ำเดือดก่อนแล้วค่อยนําถั่วลงไป ต้ม
ด้วยไฟกลางค่อนแรง 30-40 นาที เมื่อครบเวลา ให้กรองเอาน้ำออก แล้วสะเด็ดน้ำถ่ัวให้พอแห้งหมาด 

          4) ใช้ทัพพีคนถ่ัวให้คายความร้อน จนมีอุณหภูมิอยู่ที่ 35 องศาเซลเซียส 

          5) ใส่น้ำส้มสายชู 30 กรัมคนให้ท่ัวจากน้ันใส่หัวเชื้อเทมเป้ 5 กรัม คลุกเคล้าให้เขา้กัน 

          6) เตรียมถุงพลาสติกมีซิปล็อก ตักใส่ลงไปในจำนวนที่ต้องการ ค่อย ๆ ตบให้ถั่วรวมตัวกันเป็นก้อน
สี่เหลี่ยม แล้วปิดปากถุงด้วยซิปล็อก เสร็จแล้วเจาะรูเล็กแบบถ่ี ๆ ให้ท่ัวท้ัง 2 ด้าน  

          7) วางบนตะแกรงหรือถาดในที่อากาศถ่ายเทได้ ทิ ้งไว้ในอุณหภูมิห้อง ประมาณ 28 -32 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 2 วัน ไม่เกิน 3 วัน เมื่อครบเวลา ถ่ัวจะกลายเป็นก้อนเทมเป้ มีใยขาวๆ ข้ึนปกคลุม  

 8) เตรียมเทมเป้สำหรับเป็นวัตถุดิบในการทำน้ำพริก 

            8.1) ตั้งกระทะจนน้ำมันร้อน แล้วจึงนำเทมเป้มาทอดให้สุกจนกรอบ แล้วสะเด็ดน้ำมันบน
กระชอนให้เรียบร้อย แล้วจึงนำเทมเป้ที่ทอดแล้วใส่เครื่องปั่นให้มีขนาดเป็นชิ้นเล็กลง 

           8.2) นำเทมเป้เข้าเครื่องอบ ตั้งค่าอุณหภูมิอยู่ที่ 150 องศา เป็นระยะเวลา 20 นาที แล้วจึง
นำเทมเป้ทีอ่บแล้วใส่เครื่องปั่นให้มีขนาดเป็นชิ้นเล็กลง 

2.2 ข้ันตอนการทำน้ำพริกคั่วเทมเป้ 

          1) นํานำ้พริกค่ัวเทมเป้มาดำเนินการตามสูตร 1 และสูตร 2 

          2) ทำการเตรียมกระเทียมบด หอมแดงซอย ปั่นพริกกะเหรี่ยง และจัดการฉีกใบมะกรูดให้เรียบร้อย 

          3) ตั้งกระทะจนน้ำมันร้อน แล้วจึงนำกระเทียม หอมแดง ใบมะกรูดทอดให้กรอบ แยกในกระทะและ
นำไปสะเด็ดน้ำมัน แล้วพักไว้ที่กระชอนให้แห้ง 
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          4) นำพริกกะเหรี่ยงมาคั่วกับเกลือให้หอม ก่อนจะใช้ไฟอ่อน แล้วจึงนำส่วนผสมทั้งหมดคือ หอมแดง 
กระเทียม ใบมะกรูด ท่ีทอดจนกรอบแล้วมาค่ัวกับน้ำพริกในกระทะ ปรุงรสด้วยน้ำตาลและใส่เทมเป้ลงไป แล้ว
จึงจะปิดไฟและค่ัวให้ทุกอย่างเข้ากัน โดยดำเนินการตามสูตร 

 

ตอนที่ 3 การทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วย 5 วิธี point Hedonic scale 

           1) นําสูตร น้ำพริกคั่วเทมเป้ ที่ได้รับการยอมรับจากตอนที่ 2 และนํามาหาอัตราส่วนระหว่าง เทมเป้
กับพริกกะเหรี่ยง เพื่อหาปริมาณที่เหมาะสม 

           2) การทดสอบค่าความเป็นกรด-ด่าง (PH) ของตัวอย่าง 

           3) ทดสอบคุณลักษณะด้านสี กลิ่น รสชาติเนื้อสัมผัสและความชอบโดยตรงของผู้ทดสอบจำนวน 30 
คน 

           4) วิเคราะห์ผลกระทบเพื่อคัดเลือกสูตรที่ได้รับการยอมรับมากท่ีสุดหมายเหตุ ผู้ชิมในห้องปฏิบัติการ
ใช้ 20 หรือ 30 คน ได้ถ้าทำได้ 30 ก็ทำเท่ากันทุกการทดลอง 

           5) ทำการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผ ัสด้วย 5 ว ิธ ี point Hedonic scale ทดสอบ
คุณลักษณะขนาดด้านลักษณะปรากฏ สีกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยผู้ทดสอบจำนวน 
30 คน 

           6) วิเคราะห์ผลการทดลองเพื่อคัดเลือก อัตราส่วนท่ีสามารถทำ น้ำพริกค่ัวเทมเป้ ได้สมบูรณ์ที่สุด 

 

ตอนที่ 4 การศึกษาชนิดของบรรจุภัณฑ์ต่ออายุเก็บรักษาของน้ำพริกคั่วเทมเป้ 

          1) นําน้ำพริกคั ่วเทมเป้ บรรจุในบรรจุภัณฑ์ที่แตกต่างกันคือ ถ้วยพลาสติกใสแบบมีฝาปิด และ
ถุงพลาสติกซิปล็อค ไว้ในอุณหภูมิห้อง นำน้ำพริกคั่วเทมเป้ มาบันทึกผลออกมาทุก 15 วัน สังเกตคุณลกัษณะ
ด้านสี   กลิ่น   รสชาติ และเนื้อสัมผัส  หากลักษณะของน้ำพริกคั่วเทมเป้ มีลักษณะเปลี่ยนไปในทิศทางไมพ่ึง
ประสงค์จะไม่ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

           2) วิเคราะห์ผลการทดสอบ 

 3) เมื่อได้ผลการทดสอบ ให้นำมาพัฒนาและออกแบบบรรจุภัณฑ์สำหรับใส่น้ำพริกค่ัวเทมเป้ ที่มี
เอกลักษณ์ของโรงเรียนแม่สะเรียง “บริพัตรศึกษา” 
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8. ผลการทดลอง 

          1.การทดสอบคุณภาพทางเคม ี

 

ภาพที่ 6 แสดงผลการทดสอบความเป็นกรด-เบส (pH) ของน้ำพริกคัว่เทมเป้สูตรที ่1 และ สูตรที่ 2 

 จากภาพท่ี แสดงผลการทดสอบความเป็นกรด-เบส (pH) ของน้ำพริกค่ัวเทมเป้สตูรที่ 1 และ สูตรที ่2 
พบว่า น้ำพริกค่ัวเทมเป้สูตรที่ 1 มีค่า pH เฉลี่ย เท่ากับ 5.7 และสูตรท่ี 2 มค่ีา pH เฉลี่ย เท่ากับ 5.53 ซึ่งน้ำพริก
ค่ัวเทมเป้ทัง้สองสูตรมีค่า pH อยู่ในชว่งความเป็นกรด 

          2. การทดสอบคุณภาพทางประสาทสมัผัส 

2.1 ผลการทดสอบ ส ีกลิ่นรส และเนื้อสมัผัส 

ตารางที่ 1 ผลการทดสอบสกีล่ินรส และเนือ้สัมผัสของนำ้พริกคั่วเทมเป ้

สูตรที ่ ผลการทดสอบ 

สี กล่ิน รสชาต ิ เนื้อสัมผัส 
1 ส้มน้ำตาล หอมกลิ่นใบมะกรูด 

กลิ่นเทมเป้ทอดหอม 
ไม่ฉุน 

เผ็ด ได้รสชาติของ
เทมเป้ 

กรอบ 

2 ส้มน้ำตาล หอมกลิ่นใบมะกรูด 
กลิ่นเทมเป้อบชัดเจน 

เผ็ด ได้รสชาติของ
เทมเป้ 

กรอบ 

 

 

 

5.7

5.6

5.8

5.5

5.6

5.5

5.7

5.53

5.35

5.4

5.45

5.5

5.55

5.6

5.65

5.7

5.75

5.8

5.85

1 2

ค่า
pH

การทดสอบความเป็นกรด-เบส (pH)
ของน้ําพริกคั่วเทมเป้

ครั้ง1

ครั้งที่ 2

ครั้งที่ 3

ค่าเฉลี่ย

สูตรท่ี 1                                       สูตรท่ี 2
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2.2 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคโดยใช้วธิ ี “5-point hedonic scale” 
การศึกษาคุณภาพดา้นประสาทสัมผัส 

    

 

  

ภาพที่ 7 แสดงการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคโดยใช้วิธี “5-point hedonic scale”  

การศึกษาคุณภาพดา้นประสาทสัมผัส 

 

 จากภาพท่ี แสดงการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคโดยใชว้ิธี “5-point hedonic scale” การศึกษา
คุณภาพด้านประสาทสัมผัส พบว่า กลุ่มตัวอย่างเป็น คนในชุมชน ครู บคุลากรทางการศึกษา และนักเรียน 
ช่วงอายุ 12-60 ปี จำนวน 30 คน ให้คะแนนการยอมรับด้านลักษณะปรากฏ สูตรที่ 1 และสูตรท่ี 2 อยู่ที่ 4.83 
คะแนน ด้านสี สูตรท่ี 1 อยู่ที ่4.53 คะแนน สูตรท่ี 2 อยู่ท่ี 4.46 คะแนน ด้านกลิ่น สูตรที่ 1 อยู่ที่ 4.56 
คะแนน สูตรท่ี 2 อยู่ท่ี 4.3 คะแนน ด้านรสชาติ สูตรที่ 1 อยู่ที่ 4.63 คะแนน สูตรท่ี 2 อยู่ท่ี 4.4 คะแนน ด้าน
ความกรอบ สูตรที่ 1 อยู่ที่ 4.7 คะแนน สูตรท่ี 2 อยู่ท่ี 4.67 คะแนน ด้านความเผ็ด สูตรที่ 1 อยู่ที่ 4.43 
คะแนน สูตรท่ี 2 อยู่ท่ี 4.26 คะแนน ด้านความชอบโดยรวม สูตรที่ 1 อยู่ที่ 4.63 คะแนน สูตรท่ี 2 อยู่ท่ี 4.4
คะแนน และค่าเฉลี่ยความชอบต่อผลิตภณัฑ์ สูตรที่ 1 อยูท่ี่ 4.56 คะแนน สูตรท่ี 2 อยู่ท่ี 4.42 คะแนน 

 

 

 

 

4.43
4.53 4.56

4.63
4.7

4.43

4.63
4.56

4.43 4.46

4.3
4.4

4.67

4.26

4.4 4.42

4
4.1
4.2
4.3
4.4
4.5
4.6
4.7
4.8

ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บรโิภคโดยใช้วิธี “5-point hedonic scale” 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2
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 3. ผลการศึกษาชนิดของบรรจุภัณฑ์ต่ออายุเก็บรักษาของน้ำพริกคั่วเทมเป้  

 

ภาพที่ 8 แสดงชุดการทดสอบชนิดของบรรจุภัณฑ์ตอ่อายุเก็บรักษาของน้ำพริกคัว่เทมเป้ 

ตารางที่ 2 แสดงผลการทดสอบชนิดของบรรจภุัณฑ์ต่ออายุเก็บรักษาของนำ้พริกคัว่เทมเป้ 

คุณภาพของ
น้ำพริกคั่วเทมเป ้

ถ้วยพลาสติกใส ถุงพลาสติกซิปล็อค 
15วัน 30 วัน 45 วัน 60 วัน 15วัน 30 วัน 45 วัน 60 วัน 

สี  ส้มน้ำตาล ส้มน้ำตาล ส้มน้ำตาล ส้มน้ำตาล ส้มน้ำตาล ส้มน้ำตาล ส้มน้ำตาล ส้มน้ำตาล 
กลิ่น หอม เร่ิมเหม็น

หืน 
ไม่ทดสอบ ไม่ทดสอบ หอม หอม หอม เร่ิมเหม็นหืน 

รสชาติ  ปกต ิ ไม่ทดสอบ ไม่ทดสอบ ไม่ทดสอบ ปกต ิ ปกต ิ ปกต ิ ไม่ทดสอบ 
เนื้อสัมผัส กรอบ กรอบ ไม่กรอบ ไม่กรอบ กรอบ กรอบ กรอบ กรอบ 

 

จากการนำน้ำพริกคั่วเทมเป้ บรรจุในบรรจุภัณฑ์ที่แตกต่างกันคือ ถ้วยพลาสติกใสแบบมีฝาปิด และ
ถุงพลาสติกซิปล็อคที่อุณหภูมิห้อง นำน้ำพริกคั่วเทมเป้ มาบันทึกผลออกมาทุก 15 วันสังเกต สีกลิ่น ลักษณะ
ของน้ำพริกคั่วเทมเป้ และทดสอบคุณลักษณะด้านลักษณะปรากฏ สีรสชาติเนื้อสัมผัส พบว่า ถ้วยพลาสติกใส
แบบมีฝาปิด สามารถเก็บรักษาของน้ำพริกค่ัวเทมเป้ได้ประมาณ 15-30 วัน หลังจากน้ัน จะเริ่มมีกลิ่นเหม็นหืน 
และมีเนื้อสัมผัสที่ไม่กรอบ ส่วนถุงพลาสติกซิปล็อค สามารถเก็บรักษาของน้ำพริกค่ัวเทมเป้ได้ประมาณ 45-60 
วัน จะเริ่มมีกลิ่นเหม็นหืน แต่เนื้อสัมผัสยังคงกรอบ 
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9. สรุปและอภปิรายผลการทดลอง 

 1.การทดสอบคุณภาพทางเคม ี

จากการทดสอบความเป็นกรด-เบส (pH) ของน้ำพริกค่ัวเทมเป้สตูรท่ี 1 และ สูตรที ่2 พบว่า น้ำพริก
ค่ัวเทมเป้สูตรที่ 1 มีค่า pH เฉลี่ย เท่ากับ 5.7 และสูตรท่ี 2 มค่ีา pH เฉลี่ย เท่ากับ 5.53 ซึ่งน้ำพริกค่ัวเทมเป้ทัง้
สองสูตรมีค่า pH อยูใ่นชว่งความเป็นกรด 

 

2. การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

2.1 ผลการทดสอบ ส ีกลิ่นรส และเนื้อสมัผัส 

 จากการทดสอบ สี กลิ่นรส และเนื้อสัมผัสของน้ำพริกคั่วเทมเป้ พบว่า น้ำพริกคั่วเทมเป้สูตรที่ 1 มีสี
ส้มน้ำตาล หอมกลิ่นใบมะกรูดและกลิ่นเทมเป้ทอดหอม ไม่ฉุน รสชาติเผ็ด ได้รสชาติของเทมเป้ มีเนื้อสัมผัส
ของน้ำพริกกรอบ และน้ำพริกคั่วเทมเป้สูตรที่ 2 มีสีส้มน้ำตาล หอมกลิ่นใบมะกรูดและกลิ่นเทมเป้อบชัดเจน
กว่า รสชาติเผ็ด ได้รสชาติของเทมเป้ มีเนื้อสัมผัสของน้ำพริกกรอบ 

 

2.2 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคโดยใช้วธิ ี “5-point hedonic scale” 
การศึกษาคุณภาพดา้นประสาทสัมผัส 

 จากการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคโดยใช้วธิี “5-point hedonic scale” การศึกษาคุณภาพด้าน
ประสาทสัมผัส โดยใช้กลุ่มตัวอย่างเป็น คนในชุมชน ครู บุคลากรทางการศึกษา และนักเรียน ชว่งอายุ 12-60 
ปี จำนวน 30 คน ทำการทดสอบด้านประสาทสัมผัส พบว่า ผู้บริโภค มีความชอบใน น้ำพริกค่ัวเทมเปสู้ตร 1
มากกว่า สูตรท่ี 2 จึงนำเอาสตูรท่ี 1 มาเป็นต้นแบบน้ำพรกิค่ัวเทมเป้ต่อไป 

  

3. การศึกษาชนิดของบรรจภุัณฑ์ต่ออายุเก็บรักษาของนำ้พริกคั่วเทมเป ้

 จากการศึกษาชนิดของบรรจุภัณฑ์ต่ออายุเก็บรักษาของน้ำพริกคั่วเทมเป้ พบว่า ถุงพลาสติก
ซิปล็อค สามารถเก็บรักษาของน้ำพริกคั่วเทมเป้ได้ ดีกว่า ถ้วยพลาสติกใสแบบมีฝาปิด ซึ่งสามารถอยู ่ได้
ประมาณ 45-60 วัน จะเริ่มมีกลิ่นเหม็นหืน แต่เนื้อสัมผัสยังคงกรอบ ยังเลือกชนิดบรรจุภัณฑ์ของน้ำพริกค่ัว
เทมเป้ เป็นแบบถุงพลาสติกซิปล็อค และนำไปออกแบบให้มีลักษณะที่เป็นเอกลักษณ์ และดึงดูดความสนใจ
ของผู้บริโภคต่อไป 
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10. คุณค่าของผลิตภัณฑ ์

เทมเป้" ในน้ำพริกช่วยสรา้งความแตกต่างด้านโภชนาการ การตลาด และตอบโจทย์ความต้องการของ
ผู้บริโภคยุคใหม่ท่ีใส่ใจสุขภาพ นับว่าเป็นแนวทางนวัตกรรมท่ีมีศักยภาพในการสร้างขอ้ได้เปรียบเชิงการแข่งขัน
ในตลาดน้ำพริก มีใบมะกรูดเป็นส่วนผสม ซึ่งเป็นพชืสมุนไพรเพิ่มคุณประโยชน์และเพิ่มกลิ่นหอมให้กับน้ำพริก 

มีการออกแบบบรรจุภัณฑ์ในรูปแบบถุงซิปล็อค ท่ีสามารถเก็บรักษาของน้ำพริกคั่วเทมเป้ได้ดี ทำให้
เทมเป้ให้อยู่ในรูปแบบผลิตภัณฑ์ทำให้ทานง่ายและสะดวกขึ้น เพิ่มเอกลักษณโ์ดยการออกแบบด้วยการนำเอา
การแต่งกายของเด็กกะเหรี่ยงเป็นต้นแบบ  

   

 

ภาพที่ 9 ผลิตภัณฑ์นำ้พริกคั่วเทมเป ้ภายใต้ชื่อ “กอญอโพ” บรรจใุนชิปลอ็ค ปริมาตรสุทธิ 100 กรมั 

 ในราคา 49 บาท 

 

11. แนวทางขยายผล การตอ่ยอดแผนพฒันาผลิตภัณฑใ์นอนาคต 

11.1 ปรับปรุงผลิตภณัฑใ์นเรือ่งของรสชาตใิห้มีหลายสูตร 

11.2 สามารถผลิตเทมเป้จากถ่ัวอื่นๆได ้

11.3 นำผลิตภัณฑ์เข้าสู่ห้าง/ร้านที่มีกลุ่มผู้บริโภค ใช้บริการมาก 

11.4 จดลิขสิทธิ์ ภายใตชื่อแบรนด์ “กอญอโพ” 
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12. ปัญหาและอุปสรรคในการทำโครงงาน 

 12.1 ในการทำเทมเป้มีหลายปัจจัยท่ีทำให้ไม่ประสบผลสำเร็จ เช่น การหมกัแช่ถั่ว การเน่าเสียของถั่ว 
การไม่เจรญิของเชือ้รา 

 12.2 ทดลองทำกับถ่ัวชนิดอืน่แล้วเชื้อราไม่เจริญเติบโต และเน่าเสยีไปก่อน 

 12.3 การเตรียมวัตถุดิบ หากทำพลาด เช่น กระเทียมเจียวไหม้ จะทำให้สิ้นเปลอืงงบประมาณ และไม่
สามารถประกอบเป็นผลิตภณัฑ์ได ้

 

เอกสารอ้างอิง 

ไพโรจน ์วริิยจารี. (2561) การประเมินทางประสาทสัมผสั (Sensory Evaluation). เชียงใหม่ :  

ศูนย์บริหารงานวิจัยมหาวิทยาลัยเชียงใหม่, 2561 
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ประวัติย่อของคณะผู้จัดทาํโครงงาน 

ชื่อ-สกุล นางสาวกัญญาวีร ์ยิง่ยศ หัวหน้ากลุ่ม 

วันเดอืนปีเกิด 03/01/2551 อายุ 16 ปี 

ท่ีอยู่ปัจจุบัน 233 ม.4 ต.แม่สะเรียง อ.แม่สะเรียง จ.แม่ฮอ่งสอน 

โทรศัพท์ท่ีสามารถติดต่อได้ 082-2357131 

การศึกษาปัจจุบัน ระดับชั้นป ีมัธยมศึกษาปีท่ี 5 

สาขาวชิา/แผนการเรยีน วิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร ์

  สถานศึกษา โรงเรียนแม่สะเรียงบรพิัตรศึกษา 

 

ชื่อ-สกุล นางสาวฟ้าใส ไผพ่ฤกษพันธุ์ สมาชิกกลุ่ม 

วันเดอืนปีเกิด 31/07/2551 อายุ 16 ปี 

ท่ีอยู่ปัจจุบัน 4/3 ม.3 ต.บ้านกาศ อ.แม่สะเรียง จ.แม่ฮ่องสอน 

โทรศัพท์ท่ีสามารถติดต่อได้ 086-3318872 

การศึกษาปัจจุบัน ระดับชั้นป ีมัธยมศึกษาปีท่ี 5 

สาขาวชิา/แผนการเรยีน วิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร ์

สถานศึกษา โรงเรยีนแม่สะเรยีงบริพัตรศึกษา 

 

ชื่อ-สกุล นางสาวธวลัรัตน์ ศรพีบบุญดี สมาชิกกลุ่ม 

วันเดอืนปีเกิด 08/10/2550 อายุ 16 ปี 

ท่ีอยู่ปัจจุบัน 35/4 ม.11 ต.แม่ยวม อ.แม่สะเรียง จ.แมฮ่่องสอน 

โทรศัพท์ท่ีสามารถติดต่อได้ 093-5364427 

การศึกษาปัจจุบัน ระดับชั้นป ีมัธยมศึกษาปีท่ี 5 

สาขาวชิา/แผนการเรยีน วิทยาศาสตร์ คณิตศาสตร ์

สถานศึกษา โรงเรยีนแม่สะเรยีงบริพัตรศึกษา 
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ภาคผนวก 
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แบบรายงานการทดสอบ 

ผลิตภัณฑ์  น้ำพริกคัว่เทมเป้                                     วันที่........................................ 

ผู้ทดสอบ.................................................................................................................................................... 

คำแนะนำ กรุณาทดสอบตวัอย่างตามลำดับท่ีเสนอ และให้คะแนนตรงกับคำอธิบาย ตามความชอบที่มีต่อ
ผลิตภัณฑ์ กรุณาปว้นปากก่อนทดสอบตัวอย่างทุกครั้ง 

1  หมายถึง  ไม่ชอบมากท่ีสุด                                                      

2  หมายถึง  ไม่ชอบเล็กน้อย                                                                                                               

3  หมายถึง  ชอบปานกลาง 

4  หมายถึง  ชอบมาก 

5  หมายถึง  ชอบมากท่ีสุด 

ลักษณะ 

            รหัส   
125         364 

ลักษณะปรากฎ   

สี   

กลิ่น   

รสชาต ิ   

ความกรอบ   

ความเผ็ด   

ความชอบรวม   

 

ข้อคิดเห็น/คำแนะนำเพิ่มเติม 

…………………………………………………………………………………………………………………………………………………………
………………………………………………………………………………………………………………………………………………………… 
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ภาพประกอบ 
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การบรรจุถั่วทีค่ลุกหวัเชื้อเทมเป้แล้วลงในถงุซิบที่เจาะรูอากาศ 

 

 

เทมเปเ้มื่อเซต็ตัวแล้ว 



26 

 

 

เทมเป ้(ที่ทอดกรอบแล้ว) 

 

 

เทมเป ้(ที่อบกรอบแล้ว) 
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นำเทมเป้ที่ทอดกรอบแล้วปั่นให้มีชิ้นเล็กลง 

 

 

ส่วนผสมในการทำน้ำพรกิคั่วเทมเป ้

 



28 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

การนำส่วนผสมทุกอย่างมาคั่วในกระทะ 

 

 
คั่วน้ำพริกเทมเปพ้ริกกะเหรี่ยงจนแหง้ 

 

 



29 

 

 

การช่ังตวงปริมาณในการใช้ทดสอบค่า PH 

 

 

การตรวจสอบค่า PH ของน้ำพริกคัว่เทมเป ้

 



30 

 

 

การทำความสะอาดเครื่องวัดค่า PH 


