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ส่วนท่ี 1 ข้อมูลท่ัวไป 
1.1 ช่ือโครงงาน  

ภาษาไทย: ซอสพริกกะเหร่ียง 
ภาษาอังกฤษ: Tur nge sauce (เธ่อ-เง ซอส) 

 
1.2 คำสำคัญ (Keywords) 

ซอสพริกกะเหร่ียง 
 
ส่วนท่ี 2 ข้อมูลโครงงาน 
2.1 แผนการดำเนินงาน 
 2.1.1 หลักการและเหตุผล  
 พริกกะเหร่ียง เป็นพืชเศรษฐกิจของอำเภอสบเมยโดยมีความเป็นเอกลักษณ์คือรสชาติที่เผ็ดและมีกลิ่น
หอมเฉพาะตัว ช่วยให้สีของอาหาร น่ารับประทานส่วนใหญ่คนในพื้นที่นิยมรับประทานในรูปแบบของการปรุง
เติมรสชาติอาหารหรือน้ำพริกยังขาดความหลากหลายในการแปรรูปเป็นอาหารชนิดอื่นจึงทำให้พริกกะเหร่ียง
ยังไม่เป็นที่รู้จักมากนัก 
 นอกจากนั้นคนไทยนิยมรับประทานอาหารรสเผ็ด พริกจึงเป็นเครื่องเทศและเป็นส่วนประกอบของ
อาหารไทยหลาย ๆ  ชนิด นอกจากนั้นยังเป็นยาสมุนไพร มีสารสำคัญที่ทำให้เกิดรสเผ็ด คือ สารแคปไซซิน 
(Capsicin) สามารถช่วยเจริญอาหาร แก้อาเจียน บิด ขับเหงื่อ และขับลม พริกกะเหร่ียงมีน้ำมันหอมระเหย 
ช่วยลดคอเลสเตอรอลในเลือด ขับน้ำมูกและเสมหะ ช่วยให้โล่งจมูก ช่วยลดน้ำหนัก อีกทั้งพริกกะเหร่ียงยังมี
วิตามินซีที่ทำหน้าที่เป็นแอนติออกซิแดนท์ซึ่งออกฤทธิ์ต้านการก่อตัวของเซลล์มะเร็ง 

ดังน้ันกลุ่มของพวกเราจึงสนใจในการนำพริกกะเหร่ียงมาแปรรูปเป็นซอสพริกกะเหร่ียงที่บริโภคควบคู่
กับอาหารคาว เพื่อเพิ่มรสชาติให้กับอาหารและเพิ่มความสวยงามให้แก่อาหารซอสที่ผลิตในปัจจุบันมีการเติม
สารปรุงแต่งเจือปนลงไปด้วย เช่น สารเพิ่มความข้น สารป้องกันไม่ให้ส่วนผสมแยกตัว สารทำให้คงตัว 
ตลอดจนวัตถุกันเสีย ซึ่งการที่ใส่สารปรุงแต่งเจือปนลงไปน้ันทำให้เกิดผลเสียเป็นอันตรายต่อสุขภาพ สารเคมี
ตกค้างและสะสมในร่างกาย พวกเราจึงคิดวิธีการแก้ไขปัญหาโดยการที่ไม่ใส่สารเจือปนลงไปในซอสเพื่อป้องกัน
ผลกระทบที่อาจเกิดขึ้น 
 

2.1.2 ความเก่ียวข้องกับแนวนโยบาย BCG 
  เนื่องจากนโยบาย BCG เป็นการพัฒนาเศรษฐกิจแบบองค์รวมที่มุ ่งเน้นการพัฒนา 3 เศรษฐกิจไป
พร้อมกัน ได้แก่ เศรษฐกิจชีวภาพ (Bioeconomy) มุ่งสร้างมูลค่าเพิ่มโดยนำพริกกะเหร่ียงมาแปรรูปเป็นซอส
เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่มของทรัพยากรชีวภาพ เชื่อมโยงกับเศรษฐกิจหมุนเวียน (Circular Economy) คำนึงถึงการ
ใช้ทรัพยากรให้เกิดความคุ้มค่าหรือยาวนานที่สุด และเศรษฐกิจสีเขียว (Green Economy) การพัฒนา
เศรษฐกิจโดยคำนึงถ ึงความย ั่งยืนของทรัพยากรและสิ ่งแวดล้อม  โดยในโครงงานซอสพริกกะเหรี่ยง 
ได้ม ุ ่งเน้นเกี ่ยวกับการนำพืชเศรษฐกิจในอำเภอสบเมย ซึ ่งก ็คือ “พริกกะเหรี่ยง” มาสร้างม ูลค่าเพิ่ม 
ทั้งยังส่งเสริมสนับสนุนให้เกษตรกรในท้องถิ่นพัฒนาคุณภาพของพริกกะเหรี่ยง และสร้างผลิตภัณฑ์จาก 
พริกกะเหร่ียงให้มีความหลากหลายมากยิ่งขึ้น 



 
  

2.1.3 วัตถุประสงค ์
   1. เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานของซอสพริกกะเหร่ียที่เหมาะสม 
   2. เพื่อศึกษาการยืดอายุการเก็บรักษาซอสพริกกะเหร่ียง 

  3. เพื่อเพิ่มมูลค่าแก่พริกกะเหร่ียง       
 
2.1.4 คำถามการทดลอง 

คำถามการทดลอง ระเบียบวิธีการทดลอง กิจกรรม 

1. ประเภทของพริกกะเหร่ียงมีผล
ต่อลักษณะทางกายภาพ (สี, กลิ่น) 
และลักษณะทางเคมี (pH, ความ
เผ็ด, อายุการเก็บรักษา) หรือไม่ 

ทำการทดลองโดยนำพริกกะเหรี่ยงทั้ง 
2 แบบมาทำเป ็นซอส ได ้แก ่  พ ริก
กะเหร่ียงสดกับพริกกะเหร่ียงดอง 

1. เตรียมพริกกะเหร่ียง 
2. เตรียมการทดลอง 2 ชุด 
ชุดทดลอง 1 พริกกะเหรี่ยงสด+กรรมวิธี
การทำซอสพริก 
ชุดทดลอง 2 พริกกะเหรี่ยงดอง+กรรมวธิี
การทำซอสพริก 

   
2.1.5 กรอบการทดลอง  

 



2.1.6 แนวคิด ทฤษฎี และสมมติฐานการทดลอง (แนวคิดและทฤษฎีท่ีเก่ียวของกับการทดลอง)  
 ในการทำโครงงานคร้ังน้ี คณะผู้จัดทำได้ศึกษาเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้องตามหัวข้อดังน้ี 
                     1. ลักษณะผลิตภัณฑ์ซอส 
  2. ส่วนประกอบที่สำคัญในการผลิตซอส (สูตรพริกกะเหร่ียง) 
                     3. การยืดอายุการเก็บรักษา 
                     4. การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของซอส (สูตรพริกกะเหร่ียง) ในระหว่างการเก็บรักษา 
  5. งานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 

1. ลักษณะผลิตภัณฑ์ซอส 
           ซอสเป็นผลิตภัณฑ์ประเภทเครื่องจิ้มที่บริโภคควบคู่กับอาหารคาว เพื่อช่วยเพิ่มรสชาติให้อาหารมี
ความกลมกล่อม และน่ารับประทานมากยิ่งขึ้น โดยนิยมรับประทานกับอาหารจีนมากกว่าอาหารไทย ในอดีต
การบริโภคซอสไม่เป็นที่แพร่หลายมากนัก แต่ในปัจจุบันความนิยมบริโภคอาหารชาติต่าง ๆ ที่ใช้ซอสเป็น
เคร่ืองปรุงมีแพร่หลายมากขึ้น อีกทั้งการพลิกแพลงการปรุงแต่งอาหารของไทยเองก็มีมาก ทำให้การบริโภค
ซอสเพิ่มมากกว่าอดีต จึงมีผู้ผลิตออกมาจำหน่ายจำนวนมากในท้องที่ต่างๆ แต่ก็ยังเรียกชื่อกันจนติดปากว่า
เป็นซอสศรีราชาอันเป็นแหล่งกำเนิดของผลิตภัณฑ์ขนิดน้ี 
          ซอสเป็นเครื่องปรุงที่รวมหลายรสผสมกันทั้งความเปรี้ยว เค็ม หวาน และเผ็ด ลักษณะข้นเป็นเน้ือ
เดียวกัน มีทั้งสีแดงและสีเหลือง ขึ้นอยู่กับชนิดของพริกที่นำมาใช้เป็นวัตถุดิบและเน้ือจากพริกมีรสเผ็ดหากใช้
ในปริมาณที่มากก็อาจจะให้รสที่เผ็ดมาก ดังนั้นในการผลิตให้มีรสเผ็ดน้อยลงจึงอาจจะนำสิ่งอื ่นๆ มาเป็น
ส่วนผสมด้วย เช่น มะเขือเทศ มะละกอ ฟักทอง โดยจะใช้อย่างใดอย่างหนึ่งหรือมากกว่าหนึ่งอย่าง มาเป็น
ส่วนผสมร่วมด้วยก็ได้ เพื่อช่วยเพิ่มทั้งความข้นของซอส และทำให้ซอสมีสีเข้มสดใสมากขึ้นโดยไม่ต้องแต่งสีอีก 
แต่ถ้ายังได้สีที่ไม่สวยก็อาจใช้สีปรุงแต่งได้ ดังน้ันซอสจึงมีทั้งซอสล้วนคือซอสที่ทำจากพริกล้วน ๆ และซอสผสม
คือซอสที่มีผักหรือผลไม้ผสมอยู่ด้วย นอกจากน้ีซอสที่มีจำหน่ายในตลาดในปังจุบันจึงแบ่งออกเป็น 3 ชนิดคือ 
ชนิดเผ็ดมาก เผ็ดปานกลาง และเผ็ดน้อย  
               ตามความหมายของซอสตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม (standard for chilli sauce) 
มอก. 242-2533 ฉบับแก้ไขคร้ังที่ 2 ระบุคำนิยามของซอสดังต่อไปน้ี 
               ซอส หมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่ทำจากพริกผสมกับกระเทียม น้ำตาล น้ำส้มสายชู เกลือและอาจมีผัก
ผลไม้ และเคร่ืองเทศผสมอยู่ด้วยหรือไม่ก็ได้ 
              พริกกะเหร่ียง หมายถึง พริกพันธุ์พื้นเมืองที่ปลูกตามแนวชายแดนไทย-พม่า และชนเผ่ากะเหร่ียง
นำพริกชนิดน้ีมาขายจึงเรียกว่า “พริกกะเหร่ียง” พริกกะเหร่ียงมีลำต้นขนาดใหญ่ ลำต้นแตกแขนงดีให้ผลผลิต
ติดต่อกันเป็นระยะเวลานาน โดยนิยมนำพริกกะเหร่ียงมาทำเป็นพริกแห้งเพราะให้น้ำหนักดี มีความเผ็ดและ
หอมซึ่งเป็นลักษณะเด่นของพริกกะเหร่ียง   
           ซอสแบ่งเป็น 2 ชนิด คือ ซอสล้วน กับซอสผสม 
 ซอสล้วน หมายถึง ผลิตภัณฑ์ซอสที่มีเฉพาะพริกกับส่วนประกอบอื่น เช่น น้ำตาล น้ำส้มสายชู  
 ซอสผสม หมายถึง ผลิตภัณฑ์ซอสที่มีผัก ผลไม้ เช่น มะเขือเทศ มะละกอ ฟักทอง อย่างใดอย่างหน่ึง
หรือมากกว่าหน่ึงอย่างขึ้นไปผสมอยู่ 
 1.1 คุณลักษณะของซอสท่ีมีคุณภาพ 
           ตามประกาศกระทรวงอุตสาหกรรม พระราชบัญญัติมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมซอส 
(standard for chilli sauce) มอก. 242-2529 ฉบับแก้ไขคร้ังที่ 1 และพิมพ์เพิ่มเติมคร้ังที่ 2 พ.ศ.2533 
 



 1.2 ลักษณะท่ัวไป 
           ซอสล้วน ต้องมีเฉพาะพริกและส่วนประกอบที่ระบุไว้ยกเว้น ผัก ผลไม้ 
           ซอสผสม ต้องมีส่วนประกอบอยู่ด้วย และต้องไม่มีส่วนประกอบอื่นใดที่มิได้ระบุไว้  
 1.3 ส ี(color) 
           ซอสทุกชนิดต้องมีสีสดใสตามธรรมชาติของส่วนประกอบ 
 1.4 ลักษณะเน้ือ (consistency) 
           ซอสทุกชนิดเมื่อดูตาเปล่าต้องมีเน้ือละเอียดสม่ำเสมอ 
 1.5 การปราศจากข้อบกพร่อง (absence of defect) 
           ซอสทุกชนิดจะมีข้อบกพร่องได้เพียงเล็กน้อย เช่น มีจุดดำ หรือสะเก็ดดำ เมล็ดพริกที่เป็น
ส่วนประกอบ หรือชิ้นส่วนของส่วนประกอบโดยไม่ทำให้สี ลักษณะ และคุณภาพของซอสเปลี่ยนไป 
 1.6 กลิ่นรส (flavor) 
           ซอสทุกชนิดต้องมีกลิ่นรสดี มีกลิ่นรสเฉพาะตามลักษณะของเคร่ืองปรุงของซอสน้ัน ไม่มีกลิ่น
ไหม้ หรือสิ่งแปลกปลอมที่หน้ารังเกียจ 
 1.7 ความแน่นเนื้อ  
           ซอสล้วนและซอสผสมต้องมีความแนบแน่นดี เมื่อเทลงภาชนะผิวราบ ผิวหน้าของซอสต้อง
เรียบและเป็นเน้ือเดียวกัน ไม่มีส่วนผสมที่เป็นน้ำใสแยกออกมาไม่ข้นหรือเหลวเกินไป 
 1.8 คุณสมบัติของซอสชนิดข้น 
  ปริมาณกรด (คำนวณเป็นกรดอะซิติค) อยู่ในระหว่าง 1.44 ถึง 2.04 เปอร์เซ็นต์ 
  ปริมารเกลือระหว่าง 4.0 ถึง 6.4 เปอร์เซ็นต์ 
  ปริมาณของแข็งทั้งหมด (total soluble solib) วัดโดยใช้รีแฟรคโตมิเตอร์อยู่ระหว่าง 22 ถึง 
38.5 องศาบริกซ์ ความเป็นกรดด่างระหว่าง 3.0 ถึง 3.7 
2. ส่วนประกอบท่ีสำคัญในการผลิตซอส (สูตรพริกกะเหร่ียง) 
 2.1 พริกกะเหร่ียง 
       พริกพันธุ์พื ้นเมืองที่ปลูกตามแนวชายแดนไทย-พม่า และชนเผ่ากะเหรี่ยงนำพริกชนิดนี้มาขายจึง
เรียกว่า “พริกกะเหรี่ยง” พริกกะเหรี่ยงมีลำต้นขนาดใหญ่ ลำต้นแตกแขนงดีให้ผลผลิตติดต่อกันเป็นระยะ
เวลานาน โดยนิยมนำพริกกะเหร่ียงมาทำเป็นพริกแห้งเพราะให้น้ำหนักดี มีความเผ็ดและหอมซึ่งเป็นลักษณะ
เด่นของพริกกะเหร่ียง   
 2.2 น้ำส้มสายชู 
         น้ำสมสายชูกลั่นไดจากการนําแอลกอฮอลมาเจือจางและหมักตอจนไดน้ำสมสายชูหรือนําน้ำสมสายชู
หมักมากลั่นเพื่อใหไดผลิตภัณฑที่ใสไมมีตะกอน โดยจะตองมีปริมาณกรดอะซิติค ไมต่ำกวา 4 กรัม/ 100 
มิลลิลิตร 
        น้ำส้มสายชูกลั่นเป็นน้ำส้มสายชูที่เกิดจากการนำสุรา หรือแอลกอฮอล์เจือจาง (Dilute distilled 
alcohol) มาหมักกับเชื้อน้ำส้มสายชู หรือเกิดจากการกลั่นของน้ำส้มสายชูแบบหมักก็ได้ 
 2.3 กระเทียม 
         กระเทียมจัดเปนวัตถุดิบที่สําคัญอันดับสองรองจากพริก คุณลักษณะของกระเทียมที่ดีที่จะใชทําซอส
ควรเปนกระเทียมขนาดเล็กที่ปลูกตามภาคกลาง เพราะใหกลิ่นรสฉุนและแรงกวากระเทียมหัวใหญที่ปลูกใน
ภาคเหนือ แตมีขอจํากัดคือกระเทียมหัวเล็กน้ันปอกเปลือกลําบากใหเวลานานในการปอก และยังมีจํานวนมา
กกวากระเทียมหัวใหญอีกดวย อาจทําใหเสียเวลาในการปอกนานจึงนิยมกระเทียมหัวใหญในการผลิตมากกวา 
   



2.4 น้ำตาลและเกลือ  
         ควรใชน้ำตาลทรายขาวและเกลือที่ฟอกสีแลว ตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมน้ำตาลทราย 
มาตรฐานเลขที่ มอก. 83 และเกลือใหเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเกลือ บริโภคมาตรฐาน
เลขที่มอก. 91 โดยจะตองขจัดสิ่งสกปรกที่ติดมากับน้ำตาลและเกลือออกใหหมด เชน หิน กรวด ทราย เปนตน 
โดยการละลายน้ำตาล เกลือ กับน้ำสมสายชูแลวนํามากรองดวยผาขาวบางเพื่อแยกสิ่งสกปรกตางๆ ดังกลาวอ
อก แลวจึงนําน้ำสมสายชูที่มีสวนผสมของน้ำตาลและเกลือ แลวไปผสมกับพริกบดตอไป 
3. การยืดอายุการเก็บรักษา  
 3.1 การลางและทําความสะอาด  
          วัตถุประสงคที่สําคัญของการทําความสะอาดที่สําคัญ คือเพื่อกําจัดหรือลดปริมาณสิ่งปนเปอนตาง ๆ 
ที่อาจกอใหเกิดอันตรายตอผูบริโภค เชน สารพิษตาง ๆ  ยาฆาแมลง การทําความสะอาดยังชวยลดปริมาณ 
จุลินทรียที่จะมีผลตอการเสื่อมเสียคุณภาพของวัตถุดิบที่รอการแปรรูป  นอกจากนี้ยังเปนการปองกันความ
เสียหายที่อาจเกิดกับเคร่ืองมือแปรรูป จากผลของพวกเศษหิน โลหะตาง ๆ ที่ปะปนมาในวัตถุดิบ การทําความ
สะอาดโดยใชน้ำมีประสิทธิภาพดีกวาการทําความสะอาดแบบแหง เชน ชวยกําจัดเศษดินจากรากพืช รวมทั้ง 
ฝุนละออง ยาปราบศัตรูพืชออกจากผักหรือผลไม้ การทําความสะอาดแบบเปยกโดยใชน้ำทําใหเกิดความ
เสียหายนอยกวาการทําความสะอาดแบบแหง โดยอาจมีการเติมน้ำยาทําความสะอาดหรือสารฆาจุลินทรียลง
ไปดวยการใชน้ำอุนอาจเรงใหเกิดการเนาเสีย เน่ืองจากปฏิกิริยาทางเคมีและจากจุลินทรียเร็วขึ้น นอกจากน้ัน
จะตองควบคุมเวลาลางใหดีและตองไมปลอยทิ้งไวนานเกินไปกอนนําไปแปรรูป การทําความสะอาดโดยใชน้ำ
ปริมาณมากซึ่งจะทําใหตนทุนสูง ฉะน้ันการลดคาใชจายในขั้นตอนน้ีอาจทําไดโดยการหมุนเวียนน้ำกลับมาใช
ใหมโดยการ กรองหรือเติมคลอรีนลงไปในน้ำ 
 3.2 การพาสเจอไรส์ (Pasteurization) 
 การเก็บอาหารไว้รับประทานให้ได้นานขึ้นโดยไม่จำเป็นต้องใส่สารปรุงแต่งใดๆเพิ่มเติมน้ัน เราต้องทำ
การฆ่าเชื้อโรคที่เป็นตัวการทำให้อาหารบูดเน่าได้แก่ เชื้อจุลินทรีย์ต่างๆ (แบคทีเรีย ยีสต์ และ รา) ปรสิตและ
พยาธิ รวมไปถึงเอนไซม์ที ่ย่อยสลายอาหารให้เน่าเสียอันมาจากตัวอาหารเองและจากจุลชีพต่าง  ๆ  นั้นด้วย 
กระบวนการฆ่าเชื้อด้วยความร้อนเป็นการฆ่าเชื้อและถนอมอาหารที่นิยมใช้มาตั้งแต่อดีตถึงปัจจุบัน วิธีฆ่าเชื้อ
โรค ด้วยความร้อนที่ใช้ในปัจจุบันคือ การพาสเจอไรส์ (pasteurization), การสเตอริไลซ์ (Sterilization) และ 
ยูเอชที (UHT: Ultra High Temperature) ซึ่งจะแตกต่างกันที่ระดับของความร้อนและระยะเวลาที่ใช้ในการ
ฆ่าเชื้อ และบางวิธีก็มีการใช้ความดันร่วมด้วย 

• การพาสเจอไรส์ (Pasteurization) ถูกค้นพบในปี ค.ศ.1864 โดยนักวิทยาศาสตร์ชื่อว่า หลุยส์ ปา
สเตอร์ (Louis Pasteur) เป็นวิธีการฆ่าเชื้อโรคซึ่งใช้ความร้อนไม่สูงมาก (ไม่ถึง 100 oC) ในระยะเวลา
เหมาะสมขึ้นกับประเภทของอาหาร เช่นนมพาสเจอไรส์จะใช้อุณหภูมิ 62.8 องศาเซลเซียส นาน 30 
นาที วิธีน้ีช่วยทำลายเชื้อจุลินทรีย์อันตรายก่อโรค (pathogen) ทุกชนิดกับเอนไซม์ที่ทำให้อาหารเน่า
เสีย และเพื่อควบคุมจุลินทรีย์ไม่ก่อโรคที่ทำให้อาหารเน่าเสียไม่ให้เพิ่มจำนวนจึงต้องเก็บรักษาไว้ใน
ความเย็น และต้องบริโภคให้หมดภายใน 3 วัน - 1 สัปดาห์หลังเปิดใช้ วิธีน้ีใช้ได้กับอาหารหลายชนิด
ทั้งของแข็ง ของเหลว ของข้น หรือมีชิ้นเน้ือผสม ใช้ได้กับอาหารก่อนบรรจุและอาหารพร้อมภาชนะ
บรรจุปิดสนิท นักวิจัยระบุว่า การพาสเจอไรส์เป็นวิธีทียังคงคุณค่าของสารอาหารรวมถึงรสชาติความ
สดใหม่ของอาหารไว้ตามธรรมชาติ ได้ที่สุด เน่ืองด้วยใช้ความร้อนไม่สูงมาก อาหารจากธรรมชาติที่ไม่
ต้องปรุงแต่งใด ๆ อย่างนมหรือน้ำผลไม้ จึงนิยมฆ่าเชื้อและถนอมอาหารด้วยวิธีพาสเจอไรส์ 

• การสเตอริไลซ์(Sterilization) เป ็นการใช ้ความร้อนที ่อ ุณหภูม ิส ูงเพ ื ่อฆ่าเช ื ้อโรค แบ่งเป็น 
เป็นการฆ่าเชื้อโรคอาหารที่บรรจุอยู่ในภาชนะปิดสนิท เช่น นมกระป๋องสเตอริไลซ์ ปลากระป๋อง และ



อาหารกระป๋องต่างๆโดยใช้ความร้อนสูงในระยะเวลานาน เพื่อฆ่าเชื้อโรคทั้งอาหาร และภาชนะบรรจุ
ไปพร้อม ๆ กัน วิธีน้ีจะฆ่าเชื้อโรคและเอนไซม์ทุกชนิดจนหมด ทำให้สามารถเก็บอาหารที่อุณหภูมิห้อง
ได้เป็นปี แต่มีผลให้สี กลิ่น และรสของอาหารบางประเภท ไม่เหมือนเดิม เช่นนมกระป๋องสเตอริไลซ์
จะมีสีออกครีมๆ และมีกลิ่นเฉพาะตัวที่เรียกว่า cook taste และน้ำผลไม้กระป๋องมีรสชาติไม่สดใหม่
เหมือนธรรมชาติ การฆ่าเชื้อด้วยความร้อนสูงในระยะเวลาสั้น หรือที่นิยมเรียกสั้นๆว่า ยูเอชที (Ultra 
High Temperature: UHT) โดยจะทำย ูเอชทีก ับเฉพาะตัวอาหาร และฆ่าเชื ้อโรคภาชนะบรรจุ
ต่างหาก ก่อนนำมาบรรจุด้วยกระบวนการปลอดเชื้อ อาหารยูเอชที สามารถเก็บที่อุณหภูมิห้องได้นาน
เช่นกัน จากงานวิจัยพบว่ามีผลไม่มากต่อการสูญเสียวิตามินและแร่ธาตุ แต่ความร้อนสูงจะทำให้ 
โปรตีนเสียสภาพ กรดอะมิโนจำเป็นบางชนิดเสื่อมสลายลงได้ [อย่าลืมทำ link ไปมากับทุกผลิตภัณฑ์
พาสเจอไรส์ นม น้ำส้ม วิปครีม ฮาล์ฟครีม] 

 
4. การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของซอส (สูตรพริกกะเหร่ียง) ในระหว่างการเก็บรักษา 
       ผลิตภัณฑซอสที่ดีควรจะตองมีลักษณะเปนเนื้อเดียวกัน ไมแยกตัวหลังจากการผลิต ซึ่งผูผลิตควร 
ตองสนใจใหมาก ถากอนใชจะเขยาขวดเสียกอนคุณภาพก็จะเหมือนเดิม สิ่งที่ไมดีก็อยูที่ความไมนาดูเทาน้ัน
และผูบริโภคอาจไมชอบ ดังน้ันผูผลิตจึงควรตองระวังเร่ืองน้ีใหมาก เพราะมีผลเสียตอผลิตภัณฑของตน ซึ่งเกิด
การแยกชั้นไมเปนเน้ือเดียวกันซึ่งเกิดจากสูตรสวนผสมที่ไมเหมาะสม ทั้งน้ีเน่ืองจากพริกกะเหร่ียงที่ นํามาใช 
เปนวัตถุดิบและเนื้อจากพริกกะเหรี่ยงที่มีรสเผ็ด หากใช ในปริมาณมากก็อาจจะใหรสที่เผ็ดมาก เพื่อใหมรีส
เผ็ดนอยลง จึงอาจจะนําสิ่งอื่นๆ มาเปนสวนผสมดวย เชน แปง มะเขือเทศ มะละกอ หรือฟกทอง โดยจะใชอย
างใดอยางหน่ึงหรือมากกวาหน่ึงอยางมาเปนสวนผสมรวมกันก็ได เพื่อเพิ่มความเขมขนของซอสและทําใหซอส
มีส ีเข มมากขึ ้นโดยไม ตองแตงสีอ ีก และในกรณีที่ซอสมีล ักษณะเหลวไม ขนหนืด จึงม ักใช แปงเปน 
สวนผสมเติมลงไปเพื่อทําใหผลิตภัณฑมีความขนหนืดและเพิ่มเนื้อสัมผัสของซอส แตอยางไรก็ตามการเติม 
แปงลงไปในซอสก็มีขอจํากัดคือตองพิจารณาถึงชนิดของแปงที่ใชและชวงอุณหภูมิของการใสแปง โดย 
สวนใหญ ไดแก modified starch ซึ่งจะทําใหผลิตภัณฑมีความขนหนืดและมีความคงตัวไม แยกชั้นเมื่อเย็นลง 
ขณะ เด ี ย วก ั นช ว งอ ุณหภ ูม ิ ข องการผสมแป งลง ไป ใ นซอส  จะต องละลายแป งน ั ้ น ให ห ม ด 
กอนเติมน้ำแปงลงไปในซอส คนตลอดเวลาเพื่อใหแปงผสานกับเน้ือซอส และปองกันการจับตัวเปนกอน หรือ
การแยกชั้นเมื่อเย็น ดังน้ันจึงอาจเติมสวนผสมชนิดอื่นชวย 
5. งานวิจัยท่ีเก่ียวข้อง 
 นงลักษญ์ โพธ์ไพจิตร (2563) ได้ศึกษาเรื่อง ความพึงพอใจการออกแบบบรรจุภัณฑ์เครื่องปรุงกับ
พฤติกรรมการตัดสินใจซื้อ ผลการวิจัยพบว่าผู้บริโภคมีความพึงพอใจต่อบรรจุภัณฑ์เคร่ืองปรุงด้านโครงสร้างใน
ระดับดีมาก อันดับแรกคือความสวยงามของรูปทรงบรรจุภัณฑ์ ด้านการออกแบบกราฟฟิกในระดับดีมาก 
อันดับแรกคือเรื่องฉลากที่สือความเป็นไทย และชื่อตราสินค้าอ่านออกเสียงง่าย ทำให้ความพึงพอใจมีผลต่อ
บรรจุภัณฑ์ชื่อตรา กราฟฟิก มีผลต่อพฤติกรรมการตัดสินใจซื้อ 
 ธันยมัย เจียรกุล (2558) ได้ศึกษาเรื่อง กลยุทธ์ทางการตลาดที่มีผลต่อกระบวนการตัดสินใจซื้อ
เคร่ืองปรุงรสไทยของชาวเมียนมาร์ อาศัยอยู่ในประเทศไทย ผลการวิจัยพบว่า ชาวเมียนมาร์ที่อาศัยในประเทศ
ไทยมีทัศนคติต่อสินค้าไทยในระดับดีมาก ส่วนใหญ่นิยมการทําอาหารไทย รับประทานเอง1-2คร้ังต่อสัปดาห์ 
เคร่ืองปรุงที่นิยมซื้อมากที่สุดคือน้ำปลาและมีค่าใช้จ่ายในการซื้อเคร่ืองปรุงรสไทยอยู่ที่ประมาณ 1,000 บาท 
ต่อครัวเรือนในการเลือกสินค้าให้ความสำคัญมากที่สุดคือเร่ือง ราคาเป็นปัจจัยหลัก ส่งผลต่ออิทธิพลที่กลยุทธ์
การตลาดมีต่อกระบวนการตัดสินใจซื้อ และมีข้อเสนอแนะแนวทางในการ ส่งออกเคร่ืองปรุงรสชาติไทยสู่พม่า 
 



 พุทธิวดี เรียสกุล (2555) ได้ศึกษาเร่ือง ปัจจัยที่มีผลต่อการตัดสินใจ และการจำแนกกลุ่ม 
ตามลักษณะทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ซอสพริก ผลการวิจัยซื้อซอสพริกของผู้บริโภค สามารถจัดกลุ่ม
ได้ 16 ตัวแปร ส่วนที่มีผลต่อการตัดสินใจซื้อได้เป็น 5 ปัจจัย ดังน้ี 
 1) ปัจจัยด้านคุณภาพ 
 2) ปัจจัยด้านรสชาติและลักษณะปรากฏ 
 3) ปัจจัยด้านคุณลักษณะภายนอก ตรายี่ห้อ และโฆษณา 
 4) ปัจจัยด้านราคา ขนาด และการหาซื้อที่สะดวก  
 5) ปัจจัยด้านโปรโมชั่น  
 
          2.1.7 ผลผลิตและผลลัพธ์ท่ีคาดว่าจะได้รับ   
     1) ผลผลิต-ผลท่ีเกิดข้ึนโดยตรงจากกิจกรรม  

1. ได้ผลิตภัณฑ์ต้นแบบซอสพริกกะเหร่ียง จำนวน 1 ผลิตภัณฑ์ 
2. ได้กระบวนการต้นแบบสำหรับการทำซอสพริกกะเหร่ียงจำนวน 1 กระบวนการ 
3. ได้นักวิทยาศาสตร์รุ่นเยาว์ จำนวน 3 คน 

     2) ผลลัพธ์-ผลท่ีเกิดจากการนำผลผลิตไปใช้ให้เกิดประโยชน์  
1. ซอสพริกกะเหร่ียงสามารถนำไปจำหน่ายแก่ร้านค้าในชุมชน สร้างรายได้ อีกทั้ง

ผู้บริโภคยังได้รับประทานซอสพริกกะเหร่ียงที่มีรสชาติจัดจ้านและรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่น 
2. เพิ่มมูลค่าแก่พริกกะเหร่ียง และเป็นอีกทางเลือกหน่ึงสำหรับคนชอบรสจัด 

 
2.2 วิธีดำเนินการทดลอง 
 2.2.1 วสัดุ-อุปกรณ์   

1. กระทะ 
2. เคร่ืองปั่น 
3. ตะหลิว 
4. หม้อ 
5. เคร่ืองชั่ง 
6. ช้อนตวง 
7. เคร่ืองวัดอุณหภูมิ 
8. เคร่ืองวัดค่าpH 

9.  พริกกะเหร่ียงสด   14.75% 
10. พริกจินดา          14.75%  
11. กระเทียม           14.75% 
12. น้ำมะขามเปียก    14.75% 
13. น้ำ                   32.78% 
14. น้ำตาลทราย        1.63% 
15. น้ำตาลปี๊บ           6.55% 
16. น้ำปลา              0.30% 

  
2.2.2  วิธีดำเนินการทดลอง 

 1. ศึกษาสูตรมาตรฐาน 3 สูตร สูตรที่ 1 ซอสพริกกะเหร่ียง (สูตรพริกดอง) สูตรที่ 2 ซอสพริก
กะเหร่ียง (สูตรพริกสด) 
 2. ทดสอบลักษณะทางเคมี ประกอบด้วยการทดสอบค่า pH, ทดสอบค่าความหนืด วัดสี,วัด AW, วัด
ความชื้นของซอส ทดสอบ (Hedonic Scaling Test) จำนวนผู้ทดสอบอย่างน้อย 50 คน แล้วเลือกสูตรที่ได้รับ
การยอมรับมากที่สุด 



 3. นำสูตรที่ได้รับการยอมรับมาแปรผันชนิดของพริกกะเหร่ียง(วัตถุดิบ) 2 ชนิด 
   สูตรที่ 1 สูตรที่ได้รับการยอมรับ+พริกกะเหร่ียงดอง  
  สูตรที่ 2 สูตรที่ได้รับการยอมรับ+พริกกะเหร่ียงสด 
  4. ทดสอบลักษณะทางเคมี ประกอบด้วยการทดสอบค่า pH, ทดสอบค่าความหนืด, วัดสี, วัด AW, 
วัดความชื้นของซอส ทดสอบ (Hedonic Scaling Test) จำนวนผู้ทดสอบอย่างน้อย 50 คน แล้วเลือกสูตรที่
ได้รับการยอมรับมากที่สุด 
 5. ทดสอบลักษณะทางเคมี ประกอบด้วยการทดสอบค่า pH, ทดสอบค่าความหนืด, วัดสี,วัด AW, วัด
ความชื้นของซอส ทดสอบ (Hedonic Scaling Test) จำนวนผู้ทดสอบอย่างน้อย 50 คน แล้วเลือกสูตรที่ได้รับ
การยอมรับมากที่สุด 

2.2.3 การเก็บรวบรวมข้อมูล 
 วิธีการเก็บรวบรวมข้อมูลด้วยแบบสอบถาม 
 1) ขั้นเตรียมการ 
  1.1) จัดเตรียมซอสพริก(สูตรพริกกะเหร่ียง) และลูกชิ้น บรรจุถ้วยพลาสติกใส โดยซอสสุกี้
ก่อนนำมาบรรจุในถ้วยพลาสติกจะต้องนำออกจากตู้เย็น และนำมาพักที่อุณหภูมิห้องประมาณคร่ึงชั่วโมง
เพื่อให้ผลิตภัณฑ์คืนสภาพ 
  1.2) จัดเตรียมแบบสอบถาม และวัสดุที่ต้องใช้ในการตอบแบบสอบถามเช่น ปากกา ดินสอ 
  1.3) ด้านการทดสอบซิม ให้ผู้ทดสอบสังเกตซอสสูตรพริกกะเหร่ียงที่บรรจุถ้วยพลาสติกใส
เพื่อประเมินลักษณะปรากฏและสีหลังจากน้ันให้ผู้ทดสอบดมเพื่อประเมินกลิ่น และสุดท้ายเพื่อประเมินรสชาติ
และเน้ือสัมผัสด้วยการชิม โดยให้ผู้ทดสอบบ้วนปากด้วยน้ำดื่มก่อนทำการ ซิมทุกกคร้ัง  
 
 2) ขั้นตอนแจกแบบสอบถามในกลุ่มตัวอย่าง 
  2.1) แนะนำตัวผู้ศึกษาและถามคำถามคัดกรอง ก่อนแจกแบบสอบถาม โดยใช้คำถาม 2 ข้อ 
   ข้อที่ 1 ท่านชอบทานซอสใช่หรือไม่ 
   ข้อที่ 2 ท่านเคยบริโภคหรือเคยซื้อซอสที่ทำจากพริกกะเหร่ียงหรือไม่ 
 แบบสอบถามจะถูกแจกให้กลุ่มตัวอย่างที่สามารถบริโภคหรืออยากชิมผลิตภัณฑ์ซอส(สูตรพริก
กะเหร่ียง) ซึ่งเป็นกลุ่มตัวอย่างผู้บริโภค  
 2.2) ขอความร่วมมือกับผู้ตอบแบบสอบถาม ชี้แจงให้เห็นถึงความสำคัญและตอบคำถามที่ตรงกับ
ความเป็นจริงมากที่สุด 
 2.3) แจกแบบสอบถามพร้อมกับผลิตภัณฑ์ตัวอย่าง พร้อมทั้งคอยตอบข้อซักถามที่ผู้ตอบอ่านแล้วไม่
เข้าใจ 
 2.4) รวบรวมและตรวจสอบแบบสอบถาม เมื่อผู้ตอบตอบแบบสอบถามเรียบร้อย แล้วจะต้องเก็บ
รวบรวมแบบสอบถาม และตรวจสอบดูว่าผู้ตอบแบบสอบถามน้ันกรอกแบบสอบถามครบถ้วน 2.5) กล่าว
ขอบคุณผู้ตอบแบบสอบถาม ที่สละเวลามาให้ข้อมูลที่เป็นประโยชน์ต่องานที่ศึกษา  

2.2.4 เคร่ืองมือท่ีใช้ในการศึกษา 
 เคร่ืองมือที่ใช้ในการรวบรวมข้อมูล คือ แบบสอบถามจำนวน 1 หน้า สามารถแบ่งออกเป็น 3 ส่วน 
ประกอบด้วย 
  ส่วนที่ 1 : ข้อมูลส่วนตัวทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม ได้แก่ เพศ อายุ และอาชีพ 



  ส่วนที่ 2 : การทดสอบความพึงพอใจและความชอบโดยรวมผลิตภัณฑ์ซอสพริก(สูตรพริก
กะเหร่ียง) โดยให้ผู้ตอบแบบสอบถามทดสอบทางประสาทสัมผัส วิธีการทดสอบที่ใช้ คือ 5-point Hedonic 
scales และระดับความพอดี 
  ส่วนที่ 3 : เป็นการสอบถามเกี่ยวกับความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของผู้บริโภคต่อ 
ผลิตภัณฑ์ซอสพริก(สูตรพริกกะเหร่ียง) 

2.2.5 การวิเคราะห์ข้อมูล 
 ข้อมูลที่รวบรวมได้จากแบบสอบถามจะนำมาวิเคราะห์ด้วยเชิงปริมาณ โดยผู้ศึกษานำข้อมูลจาก
แบบสอบถามทำการจัดหมวดหมู่และทำการวิเคราะห์ข้อมูลด้วยยการแปลงสภาพแนวความคิดเห็นหรือตัวแปร
ที่ต้อง การศึกษาเป็นข้อมูลเชิงปริมาณคำนวณหาทางสถิติรายละเอียดดังน้ี 
  ส่วนที่ 1 : ข้อมูลส่วนตัวทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถาม วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติเชิง
พรรณนา (descriptive) โดยใช้ตารางแจกแจงความถี่ (frequency) ร้อยละ (percentage) 
  ส่วนที่2 : การทดสอบการยอมรับและความชอบโดยรวมผลิตภัณฑ์ซอสพริก (สูตรพริก
กะเหร่ียง) โดยให้ผู้ตอบแบบสอบถามทดสอบทางประสาทสัมผัส วิธีการทดสอบที่ใช้ คือ 5-point Hedonic 
scales วัดระดับการยอมรับของผู้ตอบแบบสอบถามต่อซอสพริก (สูตรพริกกะเหร่ียง) 
ผู้บริโภคจะสามารถให้ความพอใจของตนเองโดยการแสดงออกมาในรูประดับการยอมรับและไม่ยอมรับ
ผลิตภัณฑ์จากสเกลที่กำหนดและการวัดระดับความพอดีวิธีการทดสอบที่ใช้คือ Just About Right เพื่อทราบ
ทิศทาง ความพอดีของคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติเชิงพรรณนา (descriptive) โดย 
ใช้ตารางแจกแจงความถี่ (frequency) ร้อยละ (percentage) ค่าเฉลี่ย (mean) ค่าส่วนเบี่ยงเบน มาตรฐาน 
(standard deviation : S.D.) ซึ่งมีเกณฑ์การให้คะแนนและแปลผลดดังน้ี 
 ระดับคะแนนการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ซอสพริก(สูตรพริกกะเหร่ียง)  5 point 
hedonic scales 
 

ระดับการยอมรับ ระดับคะแนน 
ไม่ชอบมากที่สุด 1 
ไม่ชอบ 2 
บอกไม่ได้ว่าชอบ 3 
ชอบ 4 
ชอบมากที่สุด 5 

 
   
 ระดับคะแนนทิศทางความพอดี (Just About Right; JAR) ของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ซอสพริก 
(สูตรพริกกะเหร่ียง) 

ระดับทิศทางความพอดี ระดับคะแนน 
น้อยเกินไป 1 
พอดี 2 
มากเกินไป 3 

 
 



  ส่วนที่3 : ความคิดเห็นและข้อเสนอแนะของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ซอสพริก (สูตรพริก
กะเหร่ียง) ของ ผู้ตอบแบบสอบถาม วิเคราะห์ข้อมูลโดยใช้สถิติเชิงพรรณนา (descriptive) โดยใช้ตารางแจก
แจง ความถี่ (frequency) ร้อยละ (percentage) 
 
2.3 ผลการทดลอง 

2.3.1 ผลการทดลอง  ผลการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ 
1. ผลการทดสอบทางกายภาพ 
1.1 ผลการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ 
 ภาพ 1 แผนภูมิแสดงผลการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ซอสพริกกะเหร่ียงสูตรต่าง ๆ  

 
หมายเหตุ 1 = ไม่ชอบมากที่สุด     2 = ไม่ชอบ    3 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ    4 = ชอบ    5 = ชอบมากที่สุด 
 
 จากภาพ 1 แผนภูมิแสดงผลการทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์ซอสพริกกะเหร่ียงสูตรต่าง ๆ พบว่า 
สูตรซอสพริกกะเหร่ียงสด มีการยอมรับผลิตภัณฑ์มากที่สุดเมื่อเปรียบเทียบกับสูตรอื่น ๆ ดังน้ี  
 - ลักษณะปรากฏ มีค่าเฉลี่ยการยอมรับผลิตภัณฑ์เท่ากับ 4.02    
 - สี มีค่าเฉลี่ยการยอมรับผลิตภัณฑ์เท่ากับ 4.00 
 - กลิ่น มีค่าเฉลี่ยการยอมรับผลิตภัณฑ์เท่ากับ 4.04 
 - ความหวาน มีค่าเฉลี่ยการยอมรับผลิตภัณฑ์เท่ากับ 4.12 
 - ความเค็ม มีค่าเฉลี่ยการยอมรับผลิตภัณฑ์เท่ากับ 4.08 
 - ความเผ็ด มีค่าเฉลี่ยการยอมรับผลิตภัณฑ์เท่ากับ 4.02 
 - ความเปร้ียว มีค่าเฉลี่ยการยอมรับผลิตภัณฑ์เท่ากับ 4.16 
 - ความชอบโดยรวม มีค่าเฉลี่ยการยอมรับผลิตภัณฑ์เท่ากับ 4.36 
 จะเห็นได้ว่า สูตรซอสพริกกะเหร่ียงสด มีค่าเฉลี่ยความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์มากที่สุด ในด้านลักษณะ
ปรากฏ สี กลิ่น ความหวาน ความเค็ม ความเผ็ด ความเปร้ียว รวมถึงด้านความชอบโดยรวม  
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ภาพ 2 แผนภูมิแสดงค่าเฉลี่ยความพอดีของผลิตภัณฑ์ซอสพริกกะเหร่ียงสูตรต่าง ๆ 

 
หมายเหตุ 1 = น้อยเกินไป   2 = พอดี   3 = มากเกินไป 

 จากภาพ 2 แผนภูมิแสดงค่าเฉลี่ยความพอดีของผลิตภัณฑ์ซอสพริกกะเหร่ียงสูตรต่าง ๆ พบว่าสำหรับ
สูตรซอสพริกกะเหร่ียงสด มีค่าเฉลี่ยความพอดีของผลิตภัณฑ์ ดังน้ี 
 - ความหวาน มีค่าเฉลี่ยความพอดีเท่ากับ 2.32 
 - ความเค็ม มีค่าเฉลี่ยความพอดีเท่ากับ 2.08 
 - ความเผ็ด มีค่าเฉลี่ยความพอดีเท่ากับ 2.06 
 - ความเปร้ียว มีค่าเฉลี่ยความพอดีเท่ากับ 2.06  
 
2. ผลการทดสอบทางเคมี 
2.1 ผลการวัดค่า pH ของซอสพริกกะเหร่ียงสูตรต่าง ๆ 
 ตาราง 1 ตารางแสดงผลการวัดค่า pH ของซอสพริกกะเหร่ียงสูตรต่าง ๆ 

สูตร ค่า pH ค่าเฉลี่ย 
คร้ังท่ี 1 คร้ังท่ี 2 คร้ังท่ี 3 

ซอสพริกทั่วไป 3.53 3.53 3.53 3.53 
พริกสด 4.43 4.43 4.43 4.43 
พริกดอง 3.61 3.60 3.61 3.61 

  
 จากตารางที่ 1 พบว่า ค่า pH ของซอสพริกกะเหร่ียงสูตรต่าง ๆ มีดังน้ี สูตรซอสพริกทั่วไป มีค่า pH 
เท่ากับ 3.53 สูตรพริกสด มีค่า pH เท่ากับ 4.43 และสูตรพริกดอง มีค่า pH เท่ากับ 3.61 ซึ่งตามประกาศ
กระทรวงเกษตรและสหกรณ์ เรื่อง กำหนดมาตรฐานสินค้าเกษตร : ซอสพริกพระราชบัญญัติมาตรฐานสินค้า
เกษตร พ.ศ. 2551 ข้อ 4 ส่วนประกอบและเกณฑ์คุณลักษณะ ข้อย่อย 4.3.2 ค่าความเป็นกรด-เบส (pH) ของ
ผลิตภัณฑ์ไม่เกิน 4.5 
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2.2 ผลการวัดค่าความหนืด 
 ตาราง 2 แสดงผลการวัดค่าความหนืด 

สูตร ระยะทางท่ีลูกแก้วเคลื่อนท่ีในเนื้อซอส  
เม่ือเวลาผ่านไป 5 นาที (เซนติเมตร) 

ค่าเฉลี่ย 
(เซนติเมตร) 

คร้ังท่ี 1 คร้ังท่ี 2 คร้ังท่ี 3 
ซอสพริกทั่วไป 2.80 3.00 2.80 2.87 
พริกสด 2.60 2.80 2.80 2.73 
พริกดอง 3.40 3.50 3.50 3.47 

  
จากตารางที่ 2 ผู้วิจัยได้ทดสอบความหนืดของเน้ือซอสพริกกะเหร่ียงสูตรต่าง ๆ โดยทำการปล่อยลูกแก้วที่มี
ขนาด และมวลเท่ากันลงไปซอสพริกกะเหร่ียงสูตรต่างๆ ที่มีปริมาตร 100 มิลลิลิตรในกระบอกตวง ทำการจับ
เวลา 5 นาที แล้ววัดระยะทางการเคลื่อนที่ของลูกแก้ว พบว่า ซอสพริกกะเหร่ียงสูตรพริกดองมีความหนืดมาก
ที่สุด รองลงมาเป็นสูตรทั่วไป และสูตรพริกสด ตามลำดับ 
 
3. อายุการเก็บรักษาซอสพริกกะเหร่ียงสูตรต่าง ๆ 
 ตารางที่ 3 ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาซอสพริกกะเหร่ียงสูตรต่าง ๆ 

สูตร กระบวนการพาสเจอร์ไรซ์ อายุการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิห้อง (วัน) 
แบบท่ี 1 แบบท่ี 2 20 40 60 80 100 120 

พริกสด      - - - 
พริกสด         
พริกดอง       - - 
พริกดอง         

  
 ผู้วิจัยได้ศึกษากระบวนการพาสเจอร์ไรซ์ 2 แบบ ดังน้ี 
 แบบที่ 1 นำขวดและฝาสำหรับบรรจุซอสที่ทำความสะอาดแล้วไปต้มในน้ำเดือดที่อุณหภูมิ 85 องศา
เซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที นำไปผึ่งให้แห้ง และบรรจุซอส ให้ต่ำกว่าปากขวดประมาณ 1 cm ปิดฝาขวดให้
แน่นสนิท 
 แบบที่ 2 ทำซ้ำแบบที่ 1 หลังจากนั้นนำขวดที่บรรจุซอสพริกแล้วไปต้มในน้ำอุณหภูมิไม่ต่ำกว่า 90 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 40 นาที นำไปพักไว้ให้อุณหภูมิเย็นลง และนำขวดบรรจุซอสพริกไปใส่ในน้ำแข็งหรือ
น้ำเย็นจัดจนขวดบรรจุซอสพริกมีอุณภูมิที่เย็นลง หลังจากน้ันให้พักไว้ที่อุณหภูมิห้อง 
 จากตารางที่ 3 ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาซอสพริกกะเหร่ียงสูตรต่าง ๆ พบว่า กระบวนการพาส
เจอร์ไรซ์แบบที่ 2 สามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ซอสพริกกะเหร่ียงได้ถึง 120 วัน ส่วนกระบวนการ
พาสเจอร์ไรซ์แบบที่ 1 หลังจากผ่านไป 60 วัน จะพบว่า ที่ด้านบนของผลิตภัณฑ์ซอสพริกกะเหรี ่ยงเร่ิม
เปลี่ยนเป็นสีดำคล้ำ และเริ่มมีฟองแก๊สเกิดขึ้น 
 
 



  2.3.2 สรุปและอภิปรายผลการทดลอง 
1. สรุปผลการทดสอบทางกายภาพ 

 1.1 การทดสอบการยอมรับผลิตภัณฑ์คุณลักษณะซอสพริกกะเหร่ียง 
จากการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสต่อคุณลักษณะซอสพริกกะเหร่ียง ผู้ตอบแบบสอบถาม

ให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ซอสพริกกะเหร่ียงสูตรพริกกะเหร่ียงสด และสูตรพริกกะเหร่ียงดอง พบว่า สูตรซอส
พริกกะเหร่ียงสด มีการยอมรับผลิตภัณฑ์มากที่สุด 

1.2 การทดสอบความพอดี (Just About Right; JAR ) ของผลิตภัณฑ์ซอสพริกกะเหร่ียงสด  
จากผู้ตอบแบบสอบถามจำนวน 50 คน ให้คะแนนในรสชาติ ความหวาน ความเค็ม ความเผ็ด ความ

เปร้ียว ของผลิตภัณฑ์ซอสพริกกะเหร่ียงสด อยู่ใน ระดับคะแนน พอดี 
 

2. สรุปผลการทดสอบทางเคมี 
 2.1 การทดสอบค่า pH ของซอสพริกกะเหร่ียงสูตรต่าง ๆ 
 จากการทดสอบค่า pH ของซอสพริกกะเหร่ียงสูตรต่าง ๆ พบว่า อยู่ในเกณฑ์ของมาตรฐาน คือ มีค่า 
pH ไม่เกิน 4.5 
 2.2 การทดสอบความหนืด 
 จากการทดสอบวัดความหนืด พบว่า ซอสพริกกะเหร่ียงดองมีความหนืดมากกว่า ซอสพริกกะเหร่ียง
สด  

3. สรุปอายุการเก็บรักษาซอสพริกกะเหร่ียงสูตรต่าง ๆ 
 จากการทดสอบ สรุปได้ว่า การเก็บรักษาโดยใช้กระบวนการพาสเจอร์ไรซ์ โดยนำขวดและฝาสำหรับ
บรรจุซอสที่ทำความสะอาดแล้วไปต้มในน้ำเดือดที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10 นาที นำไปผึ่ง  
ให้แห้ง และบรรจุซอส ให้ต่ำกว่าปากขวดประมาณ 1 cm ปิดฝาขวดให้แน่นสนิท หลังจากน้ันนำขวดที่บรรจุ
ซอสพริกแล้วไปต้มในน้ำอุณหภูมิไม่ต่ำกว่า 90 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 40 นาที นำไปพักไว้ให้อุณหภูมิเย็นลง 
และนำขวดบรรจุซอสพริกไปใส่ในน้ำแข็งหรือน้ำเย็นจัดจนขวดบรรจุซอสพริกมีอุณภูมิที่เย็นลง หลังจากน้ัน  
ให้พักไว้ที่อุณหภูมิห้อง สามารถยืดอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ซอสพริกกะเหร่ียงได้มากกว่า กระบวนการพาส
เจอร์ไรซ์แบบปกติ 
 
2.4 คุณค่าของผลิตภัณฑ์  

1. พริกกะเหร่ียง เป็นวัตถุดิบที่ปลูกภายในโรงเรียน จึงปลอดภัยและไร้สารพิษตกค้าง 
2. พริกกะเหร่ียงมีความเผ็ด สี กลิ่น และรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์  
3. พริกกะเหร่ียงเป็นสินค้าทางการเกษตรที่โด่ดเด่นของอำเภอสบเมย จึงเป็นการส่งเสริมรายได้แก่

เกษตรกรในท้องถิ่น 
   
 
 



 
 

ภาพท ี่ 3 ภาพผลิตภัณฑ์ + บรรจุภัณฑ์ (ระบุปริมาตรสุทธิ, โลโก้/ชื่อผลิตภัณฑ์) 
 
2.5 แนวทางการขยายผล การต่อยอด แผนพัฒนาผลิตภัณฑ์ในอนาคต  
 1. ส่งเสริม/สนับสนุนให้คนในชุมชนแปรรูปพริกกะเหร่ียง  
 2. เพิ่มช่องทางการจำหน่ายสินค้า เช่น Facebook Shopee และ Lazada 
 3. ปรับปรุงผลิตภัณฑ์ให้มีความหลากหลาย เพื่อตอบโจทย์ความต้องการของผู้บริโภค 
 
2.6 ปัญหาและอุปสรรคในการดำเนินงาน  

2.6.1 ปัญหาและอุปสรรคในการทำโครงงาน  
1. ระยะเวลาการทำโครงงานค่อนข้างจำกัด ส่งผลให้การเก็บข้อมูลไม่ครอบคลุม 
2. ขาดแคลนเคร่ืองมือและอุปกรณ์ที่เกี่ยวข้องกับอาหาร เช่น การวัดสารอาหาร การวัดข้อมูล

สิ่งปนเปื้อนในอาหาร เป็นต้น 
  3. การเก็บรวบรวมข้อมูลจากกลุ่มตัวอย่างที่เฉพาะกลุ่ม ซึ่งเกี ่ยวเนื่องกับความชอบส่วน
บุคคล การแปลผลจากข้อมูลจึงค่อนข้างมีความหลากหลาย เพื่อให้ตรงตามความชอบของผู้บริโภคมากที่สุด 
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ประวัติย่อของคณะผู้จัดทำโครงงาน 
 

ชื่อ-สกุล นางสาวฉัตราภรณ์ สม่ำเสมอ  
วันเดือนปีเกิด 1 กันยายน พ.ศ.2550 อายุ 17 ปี 
ที่อยู่ปัจจุบัน 299 หมู่ 2 ตำบลแม่สวด อำเภอสบเมย 
จังหวัดแม่ฮ่องสอน 
โทรศัพท์ที่สามารถติดต่อได้ 082-6835822 
การศึกษาปัจจุบัน 
 ระดับชั้น มัธยมศึกษาปีที่ 5 
 สาขาวิชา/แผนการเรียน วิทยาศาสตร์-คณิตศาสตร์  
 สถานศึกษา โรงเรียนสบเมยวิทยาคม 

 
ชื่อ-สกุลนางสาวปนัดดา ศิริคำพร  
วันเดือนปีเกิด 10 เมษายน พ.ศ.2550 อายุ 17 ปี 
ที่อยู่ปัจจุบัน  567 หมู่ 1 ตำบลแม่คะตวน อำเภอสบเมย 
จังหวัดแม่ฮ่องสอน 
โทรศัพท์ที่สามารถติดต่อได้ 092-3854341 
การศึกษาปัจจุบัน 
 ระดับชั้น มัธยมศึกษาปีที่ 5 
 สาขาวิชา/แผนการเรียน วิทยาศาสตร์-คณิตศาสตร์ 
 สถานศึกษา โรงเรียนสบเมยวิทยาคม 

 



ชื่อ-สกุลนางสาวฟ้ารุ่ง ตระกูลครรชิต  
วันเดือนปีเกิด 17 เมษายน พ.ศ.2550 อายุ 17 ปี 
ที่อยู่ปัจจุบัน  352 หมู่ 8 ตำบลแม่แม่สวด อำเภอสบเมย 
จังหวัดแม่ฮ่องสอน 
โทรศัพท์ที่สามารถติดต่อได้ 082-6793038 
การศึกษาปัจจุบัน 
 ระดับชั้น มัธยมศึกษาปีที่ 5 
 สาขาวิชา/แผนการเรียน วิทยาศาสตร์-คณิตศาสตร์ 
 สถานศึกษา โรงเรียนสบเมยวิทยาคม 

 
 

ภาคผนวก 
ภาพการดำเนินงาน 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

เตรียมวัตถุดิบ 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ปั่นพริกกับกระเทียมรวมกัน      

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 
 
 

กรอง พริก
กับ

กระเทียม 
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ค่ียวซอสพริกพร้อมปรุง 
 
 

 

 

 

 

 

 

วัดความหนืดของซอสพริก 

 

 

พาสเจอร์ไรส์บรรจุภัณฑ์ 

 
 

 
 
 



 
 
 

 
 

 
ปิดฝาให้หแน่นแล้วต้ังทิ้ง ไว ้

 

 

 

 

 

  

   

 

 


