
เป�าหมายต่อไปคืออะไร
 1. ส่งเสริม/สนับสนุนให้คนในชุมชนแปรรูปพริก
กะเหร่ียง
 2. เพ่ิมช่องทางการจําหน่ายสินค้า
 3. ปรับปรุงบรรจุภัณฑ์ให้มีความหลากหลายสามารถตอบ
โจทย์ความต้องการของผู้บริโภคได้ทุก กลุ่ม
 4. ออกแบบตราสัญลักษณ์ทําให้ผู้บริโภคสามารถจดจํา
สินค้าและสร้างความเป็นเอกลักษณ์ของผลิตภัณฑ์

เธอ-เง ซอส

โรงเรยีนสบเมยวทิยาคม   จ.แมฮ่่องสอน 

ภาพประกอบ

ทําไมเราถึงเป�นทีมที�ดีที�สดุ
              เนื่องด้วยทีมประกอบไปด้วยทีมงานที่มี
ประสบการณ์ในการทํางาน  รวมถึงการแก้ไขปัญหา
นอกจากนี้ทีมงานยังเป็นคนในท้องถิ่นมีความผูกพันธ์
เป็นที่รู้จักของคนในพื้นที่อย่างดีจึงทําให้คนในทีมมี
ความเหมาะสมในการแก้ปัญหา

(Tur nge sauce)
ซอสพริกกะเหร่ียง



    เน่ืองจากท้องถ่ินของเรานิยมปลูกพริกกะเหร่ียงและ
ยังเป็นพืชเศรษฐกิจของอําเภอสบเมย โดยมีความเป็น
เอกลักษณ์ในเร่ืองรสชาติ และมีกล่ินท่ีเฉพาะตัว
    ดังน้ันกลุ่มพวกเราจึงมีสนใจการนําพริกกะเหร่ียง
มาแปรรูป เป็นซอสพริกกะเหร่ียงท่ีบริโภคควบคู่กับ
อาหารคาว เพ่ือเพ่ิมรสชาติให้กับอาหารอีกท้ังยังเพ่ือ
เพ่ืมทางเลือกให้กับผู้บริโภค

จุดเด่นของซอสพริกสูตรพริกกะเหรี�ยง

 1. นําพริกกะเหร่ียงมาแปรรูปให้มีอายุการเก็บ
รักษาได้นาน
 2. ปรับปรุงซอสพริกกะเหร่ียงให้เป็นท่ียอมรับ

เตรียมวัตถุดิบ

สิ�งที� เราทําคืออะไร  และสมารถ
แก้ป�ญหาได้อย่างไร

ขั�นตอนการทําซอสพรกิ
(สตูรพรกิกะเหรี�ยง)

ที�มาและความสาํคัญ

   พริกกะเหร่ียงมีสารแคปไซซินหรือน้ํามันหอม
ระเหยช่วยลดคอเลสเตอรอลในเลือด   ขับน้ํามูก
และเสมหะ   ยังมีวิตามินซีท่ีทําหน้าท่ีเป็นแอนติ
ออกซิแดนท์  ซ่ึงออกฤทธ์ิต้านการก่อตัวของเซลล์
มะเร็ง

คณุค่าทางโภชนา

      พริกกะเหร่ียงสดท่ีเป็นเอกลักษณ์ของอําเภอสบเมย
ใช้พริกกะเหร่ียงท่ีปลูกเองในโรงเรียน  และจากชุมชน
จึงไม่มีสารเคมีตกค้าง สามารถรับประทานคู่กับอาหารได้
อย่างหลากหลายมีกล่ินและรสชาติท่ีเป็นเอกลักษณ์ เพ่ิม
รสชาติของอาหาร มีความเผ็ดร้อนจัด วิตามินซีสูง  และมี
สารแคปไซซิน ช่วยในการต้านอนุมูลอิสระและเพ่ิมการ
เผาผลาญ

นําไปป่ัน

นําไปกรองนําไปเขี่ยวใสในบรรจุภัณฑ

กระบวนการผลิต
นําส่วนผสมท้ังหมดมาป่ันรวมกันให้ละเอียด1.

- พริกกะเหร่ียงสด 45 g
- พริกช้ีฟ้า 45 g
- กระเทียม 45 g

2. นําส่วนผสมและเคร่ืองปรุงมาต้มให้เดือดแล้ว
ยกลงพักท้ิงไว้ให้เย็น

- น้ําเปล่า 100 g
- น้ํามะขามเปียก  45 g
- น้ําปลา 5 g
- น้ําตาลป๊ีบ 5 g

3. นําซอสพริกกะเหร่ียง วัดค่า pH และค่าความหนืด
4. วิเคราะห์และสรุปผล

กลุ่มเป�าหมาย :  
ผู้ ที� รับประทานอาหารรสจัด

ข้อมูลติดต่อ

 สหกรณ์ร้านค้าโรงเรียนสบเมยวิทยาคม

053-618106

78 หมู่ 3 ตําบลแม่คะตวน อําเภอสบเมย 
จังหวัดแม่ฮ่องอสน


