
บทคััดย่่อ

	 งานวิิจััยนี้้�มีีวัตถุุประสงค์์เพื่่�อพััฒนาผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกมะขามกุ้้�งแห้้ง และศึึกษาคุุณภาพทางเคมีี  กายภาพ จุ ลิินทรีีย์ 

และการยอมรัับทางประสาทสััมผััสของผู้้�บริิโภคของผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกมะขามกุ้้�งแห้้งของชุุมชนในเขตอำเภอเกาะสีีชััง จั ังหวััด

ชลบุุรีี ด้้วยเทคนิิคการออกแบบการทดลองแบบผสม โดยศึึกษา 3 ปััจจััย ได้้แก่่ มะขามอ่่อน น้้ำตาลมะพร้้าว และกะปิิ วิิเคราะห์์

คุุณภาพของผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกมะขามกุ้้�งแห้้งด้้านเคมีี  กายภาพ จุ ุลิินทรีีย์์ และประเมิินคุุณภาพทางประสาทสััมผััสด้้วยวิิธีีสเกล

แบบฮีีโดนิก 9 จุ ุด สุ่่� มตััวอย่างจากกลุ่่�มผู้้�บริิโภคทั่่�วไปท่ี่�รัับประทานน้้ำพริิกมะขาม (n=120 คน) ด้ วยวิิธีีการสุ่่�มตััวอย่างแบบ

สะดวก ประเมิินการยอมรัับโดยรวมและความสนใจในการซื้้�อด้้วยวิิธีีสเกลแบบไบโนเมีียล  พบว่่าสููตรที่่�ได้้รัับการยอมรัับจาก                

ผู้้�บริิโภคมากที่่�สุุดคืือสููตรที่่� 3 (มะขามอ่่อน: กุ้้�งแห้้ง: น้้ำตาลมะพร้้าว: กะปิิ: เกลืือ: หอมแดง: กระเทีียม: พริิกขี้้�หนูู = 50.87: 

8.00: 11.40: 4.78: 0.75: 12.25: 9.80: 2.15 โดยน้้ำหนััก) คะแนนความชอบโดยรวมของผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกมะขามกุ้้�งแห้้ง               

สููตรที่่� 3 มีีค่่ามากกว่่า 7.0 (ในระดัับ 9 คะแนน) โดยได้้รัับการยอมรัับ (91.67%) และความความสนใจในการซื้้�อ  (91.67%) 

คุุณภาพทางกายภาพของผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกมะขามกุ้้�งแห้้ง มีีค่่าสีี L*, a*, b* เท่่ากัับ 23.47, 16.49, 22.62 ค่่า aw เท่่ากัับ 0.57 

และค่่าความเป็็นกรดด่าง (pH) เท่า่กัับ 5.50 ตามลำดัับ ค่าความชื้้�น เถ้า้ โปรตีีน ไขมััน คาร์์โบไฮเดรต และใยอาหาร ของผลิิตภัณัฑ์์

น้้ำพริิกมะขามกุ้้�งแห้้ง มีีค่่าเท่่ากัับร้้อยละ 33.72, 5.10, 12.63, 2.73, 16.83 และ 4.37 ตามลำดัับ คุุณภาพทางด้้านจุุลิินทรีีย์์

เป็็นไปตามมาตรฐานของผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน (ฉบัับที่่� 321) ผลผลิิตที่่�ได้้จากงานวิิจััยนี้้�จะช่่วยเพิ่่�มมููลค่่าให้้กัับมะขามซึ่่�งเป็็นวััตถุุดิิบ

พื้้�นถิ่่�นของพื้้�นที่่�เกาะสีีชััง จัังหวััดชลบุุรีี และสร้้างรายได้้ให้้กัับประชากรในเขตพื้้�นที่่�ดัังกล่่าวได้้
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ABSTRACT

	 The objectives of this research were to develop a tamarind chili paste with dried shrimp and to 

investigate chemical, physical, microbiological and sensory quality of the tamarind chili paste with dried 

shrimp of Koh Si Chang in Chonburi Province. The mixture design was applied in this study to develop the 

tamarind chili paste with dried shrimp formulation based on three factors; immature tamarind pod, coconut 

sugar, and shrimp paste. The qualities of tamarind chili paste with dried shrimp products were analyzed for 

the chemical, physical, microbial and sensory evaluation aspects (hedonic scale 9-point). The samples               

(n= 120) were selected from consumers which consumed tamarind chili paste by used convenient sampling 

random. The overall acceptance and purchase intent (A binomial (yes/no) scale) were also evaluated. The 

results showed that the most accepted community product by consumers is the recipe 3 (immature tamarind 

pod: dried shrimp: coconut sugar: shrimp paste: salt: shallots: garlic: capsicum annuum as 50.87: 8.00: 11.40: 

4.78: 0.75: 12.25: 9.80: 2.15 by weight). The overall liking score of tamarind chili paste with dried shrimp 

product in recipe 3 was over 7.00 (on a 9-point scale) within positive acceptance (91.67%) and purchase 

intent (91.67%). The physical qualities of tamarind chili paste with dried shrimp products consisting of L*, 

a*, b*, water activity (aw) and pH were 23.47, 16.49, 22.62, 0.57, and 5.50, respectively. The moisture content, 

ash, protein, lipid, carbohydrate and fiber of tamarind chili paste with dried shrimp products were 33.72, 

5.10, 12.63, 2.73, 16.83, and 4.37, respectively. The microbiology quality of the chili paste followed the Thai 

Community Product Standard (Number 321). Outputs from this research showed the potential to add value 

to tamarind (the local ingredient of Koh Si Chang in Chonburi Province), and increase the income for the 

population in the area of Koh Si Chang in Chonburi Province.
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บทนำ

	 อาหารไทยเป็น็ที่่�รู้้�จักัและนิยิมในกลุ่่�มผู้้�บริโิภคทั้้�งในประเทศและต่า่งประเทศ อาหารไทยมีีความได้เ้ปรีียบและสามารถ

แข่ง่ขันัได้ใ้นเวทีีโลก น้้ำพริกิซึ่่�งเป็น็อาหารประจำชาติเิป็น็อีีกหนึ่่�งในอาหารไทยที่่�รู้้�จักัตั้้�งแต่ส่มัยัโบราณ และเป็็นอาหารจานหลักั

ที่่�สำคัญัที่่�ทุกุคนทุกุภาครับัประทานได้้ไม่เ่บื่่�อ เพราะสามารถสลับัสัับเปลี่่�ยนและคิิดเปลี่่�ยนแปลงไปตามความพอใจของผู้้�ปรุุง และ

สามารถนำสู้้�ตลาดโลกได้้ คนไทยคุ้้�นเคยกัับน้้ำพริิกผัักจิ้้�มมาโดยตลอดเพราะมีีรสชาติิจััดจ้้าน รัับประทานได้้ทุุกวััย และน้้ำพริิก

ยัังมีีหลายแบบให้้ได้้เลืือกรัับประทานตามท้้องตลาด  ราคาถููก หรืืออยากทำรัับประทานเองก็็สามารถทำได้้ง่่าย โดยขั้้�นตอน              

ไม่่ยุ่่�งยากเก็็บรัักษาไว้้ได้้นาน ราคาไม่่แพง และยัังมีีการนำสมุุนไพรมาเป็็นส่่วนผสมท่ี่�ให้้ประโยชน์์แก่่ร่่างกายอีีกด้้วย ปั จจุุบััน

ผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกให้้คุุณค่่าทางโภชนาการ เช่่น โปรตีีน ไขมััน เกลืือแร่่ และพลัังงาน แต่่ด้้านใยอาหารและสรรพคุุณทางยา               

ด้้านอื่่�นๆ ยัังมีีน้้อย เนื่่�องจากวััตถุุดิิบหลัักที่่�ใช้้ในการทำน้้ำพริิกมีีส่่วนประกอบหลััก คืือ พริิก กระเทีียม หอมแดง และเนื้้�อสััตว์์

บางชนิิด จึ ึงทำให้้ผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกยัังมีีคุณค่่าทางโภชนาการน้้อย ประกอบกัับกระแสการดููแลสุขภาพของผู้้�บริิโภคมีีมากขึ้้�น 

อาหารที่่�ส่่งผลดีีต่่อสุุขภาพ เช่่น อาหารจากสมุุนไพร จึึงมีีความต้้องการเพิ่่�มขึ้้�นในท้้องถิ่่�นมีีพืืชสมุุนไพรจำนวนมาก ที่่�ช่่วยในการ

ต้้านโรคต่่างๆ รัักษาโรคบางชนิิด และช่่วยบำรุุงร่่างกาย (จุุไรรััตน์์ เกิิดดอนแฝก, 2552) พริิกขี้้�หนูู (Capsicum flutescens)             

มีีสรรพคุุณเป็็นยาขัับลมบำรุุงธาตุุ ขั บเหงื่่�อขัับลม และเจริิญอาหาร กระเทีียม (Allium sativum Linn.) มีี สรรพคุุณช่่วยลด           

ความดัันโลหิิต ลด ไขมัันในหลอดเลืือด ช่ วยบำรุุงไตตัับอ่่อนและหััวใจให้้แข็็งแรง หอมแดง (Allium ascalonicum) รั ักษา              

โรคภููมิิแพ้้และอาการหอบหืืด มีี ฤทธิ์์�ต่่อต้านอนุมููลอิสระและช่่วยลดการอัักเสบ และสมุุนไพรที่่�มีีรสชาติิเผ็็ดร้อน มีี สรรพคุุณ              

แก้้โรคจุุกเสีียด บำรุุงธาตุุ ช่่วยย่่อยอาหาร (สัันติิสุุข โสภณสิิริิ และวีีรพงษ์์ เกรีียงสิินยศ, 2558) เป็็นต้้น

	 น้้ำพริิกมะขามเป็็นอาหารไทยภาคกลางที่่�คนไทยนิิยมนำมารัับประทาน ซึ่่�งเป็็นน้้ำพริิกที่่�มีีความคล้้ายกัับน้้ำพริิกกะปิิ

แต่่ต่่างกัันตรงที่่�ใช้้มะขามสดในการให้้ความเปรี้้�ยวแทนมะนาวทำให้้มีีลัักษณะข้้น และค่่อนข้้างแห้้ง ในสมััยโบราณจะมีีเฉพาะ 

น้้ำพริิกมะขามสดชนิิดที่่�ไม่่ต้้องนำไปผััดในน้้ำมััน แต่่ในปััจจุุบัันได้้มีีการดััดแปลงสููตร และวิิธีีการทำ โดยการเติิมเนื้้�อสััตว์์ลงไป 

เช่่น หมููสัับ กุ้้�งสัับ กุ้้�งแห้้ง และปลาป่่น แล้้วนำไปผััดกัับน้้ำมัันจนกระทั่่�งสุุก สามารถเก็็บไว้้กิินได้้นานขึ้้�น และช่่วยลดกลิ่่�นเหม็็น

เขีียวของมะขามสดลงไปอีีกด้้วย ซึ่่�งการเพิ่่�มเนื้้�อสัตว์์และน้้ำมัันเป็็นการเพิ่่�มโปรตีีนและพลัังงานในอาหาร ที่ �สำคััญมะขามมีี                   

วิิตามิินซีีสููง มีี ฤทธิ์์�เป็็นยาระบาย และยัังมีีกรดอิินทรีีย์์ เช่่น กรดกรดทาร์์ทาริิก และกรดซิิตริิก (Tumpa et al., 2021, p.1)            

เป็็นประโยชน์์ต่่อสุุขภาพอีีกด้้วย อภิิญญา มานะโรจน์์ และคนอื่่�นๆ (2562, น.144) ศึึกษาสููตรพื้้�นฐานของน้้ำพริิกมะขามและ

ทดสอบการยอมรัับของผู้้�บริิโภคจำนวน 50 คน ด้ วยวิิธีีให้้คะแนนแบบ 9–point Hedonic Scale ด้ านลัักษณะปรากฏ คื อ                

สีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััสและความชอบโดยรวม พบว่่าผู้้�บริิโภคให้้คะแนนความชอบต่่อน้้ำพริิกมะขามที่่�ใช้้เนื้้�อมะขามอ่่อนบด

ต่่อเนื้้�อหมููบดที่่�อััตราส่่วน 6:5 ในระดัับชอบมาก

 	 จากการลงสำรวจข้้อมููลและพื้้�นท่ี่�เกาะสีีชัังพบว่่าผลิิตภััณฑ์์จากการทำประมงทะเลโดยเฉพาะผลิิตภััณฑ์์จากกุ้้�งและ

ปลาหมึึกของกลุ่่�มวิิสาหกิิจฯ ที่่�จำหน่่ายในชุุมชนหรืือตลาดภายในจัังหวััด ใช้้วิิธีีการแปรรููปแบบดั้้�งเดิิมจากภููมิิปััญญาที่่�ถ่่ายทอด

สืืบต่่อกััน ขาดการใช้้เทคโนโลยีีในการแปรรููปผลิิตภััณฑ์์สิินค้้าและเทคโนโลยีีการบรรจุุ รวมถึึงการออกแบบบรรจุุภััณฑ์์ และ             

จััดทำมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ ให้้มีีคุุณภาพเป็็นท่ี่�ยอมรัับและตรงตามความต้้องการของตลาด จึ งทำให้้ไม่่สามารถเพิ่่�มมููลค่่าให้้กัับ

ผลิติภัณัฑ์เ์หล่า่นั้้�นได้ ้นอกจากการทำประมงทะเลซึ่่�งเป็น็อุตุสาหกรรมทางเศรษฐกิจิหลัักที่่�สร้า้งรายได้ใ้ห้ก้ับัชุุมชนท้อ้งถิ่่�นในเขต

อำเภอเกาะสีีชังัแล้ว้ ในพื้้�นที่่�ดังักล่า่วยังัมีีวัตัถุดุิบิสำคัญัที่่�เป็น็อัตัลักัษณ์ข์องพื้้�นที่่� ได้แ้ก่ ่มะขาม ซึ่่�งสามารถนำมาพัฒันาเป็น็ตำรับั/

สำรัับอาหาร เพื่่�อเพิ่่�มมููลค่่าให้้กัับวััตถุุดิิบหรืือตำรัับอาหาร และเชื่่�อมโยงกัับทิิศทางการพััฒนาเศรษฐกิิจฐานรากของชุุมชน              

ท้อ้งถิ่่�นด้า้นการพัฒันาการท่่องเท่ี่�ยวเชิงิอาหารได้้ อย่างไรก็ต็ามในพื้้�นที่่�ดังักล่า่วยังัไม่ม่ีีการนำมะขามมาผลิิตเป็น็สินิค้า้รวมถึงึยังั

ไม่่มีีการพััฒนากระบวนผลิิตที่่�ถููกต้้องตามมาตรฐานการผลิิตอาหารที่่�สามารถวางจำหน่่ายได้้ในเชิิงพาณิิชย์์

 	 ดัังนั้้�นงานวิิจััยนี้้�จึึงมีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อพััฒนาผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกมะขามกุ้้�งแห้้งซึ่่�งเป็็นสิินค้้าที่่�สามารถ สร้้างรายได้้ให้้กัับ

ชุุมชนในพื้้�นที่่�ตำบลเกาะสีีชััง อำเภอศรีีราชา จัังหวััดชลบุุรีี  เพื่่�อยกระดัับการผลิิตสิินค้้าเกษตร ที่่�เป็็นอััตลัักษณ์์ และเหมาะสม

กัับศัักยภาพพื้้�นท่ี่� ได้้ผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�มีีมูลค่าทางเศรษฐกิิจของท้้องถิ่่�นในระดัับชุุมชน พร้้อมทั้้�งนำองค์์ความรู้้�และเทคโนโลยีีในการ

ผลิิตน้้ำพริิกมะขามกุ้้�งแห้้งถ่่ายทอดให้้กัับชุุมชนในพื้้�นที่่�อำเภอเกาะสีีชัง จั งหวััดชลบุรีี  เป็็นการเปิิดโอกาสให้้ชาวบ้้านได้้รัับการ 

ส่่งเสริิมและพััฒนาต่่อยอดการประกอบอาชีีพด้้านการผลิิตให้้ประสบความสำเร็็จในเชิิงธุุรกิิจต่่อไป
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วััตถุุประสงค์์การวิิจััย

	 1. เพื่่�อพััฒนาผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกมะขามกุ้้�งแห้้งของชุุมชนในเขตอำเภอเกาะสีีชััง จัังหวััดชลบุุรีี

	 2. เพื่่�อศึกษาคุุณภาพทางเคมีี  กายภาพ และจุุลิินทรีีย์ ของผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกมะขามกุ้้�งแห้้งของชุุมชนในเขตอำเภอ

เกาะสีีชััง จัังหวััดชลบุุรีี

	 3. เพื่่�อศึกษาการยอมรัับทางประสาทสััมผััสของผู้้�บริิโภคต่่อผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกมะขามกุ้้�งแห้้งของชุุมชนในเขตอำเภอ

เกาะสีีชััง จัังหวััดชลบุุรีี

วิิธีีดำเนิินการวิิจััย

	 1. การเตรีียมตััวอย่่าง และวััตถุุดิิบ 

     	 	 1.1 มะขามอ่่อนและกุ้้�งแห้้งที่่�สามารถหาได้้ภายในชุุมชนตำบลเกาะสีีชััง อำเภอศรีีราชา จัังหวััดชลบุุรีี

	 	 1.2 ส่่วนประกอบของการผลิิตจะใช้้วััตถุุดิิบต่่างๆ ดัังนี้้� เกลืือตราปรุุงทิิพย์์ (ยี่่�ห้้อปรุุงทิิพย์์) น้้ำตาลมะพร้้าว กะปิิ 

หอมแดง กระเทีียม พริิกขี้้�หนูู และน้้ำมัันปาล์์ม (ยี่่�ห้้อมรกต) 	

 	 2. การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกมะขามกุ้้�งแห้้ง โดยศึึกษาสููตรการผลิิตดัังนี้้�

    	 	 พััฒนาผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกมะขามกุ้้�งแห้้งโดยการใช้้เทคนิิคการออกแบบการทดลองแบบผสม (Mixture design) 

เพื่่�อหาปริิมาณส่่วนผสมของน้้ำพริิกมะขามกุ้้�งแห้้งที่่�มีีความเหมาะสม โดยปััจจััยที่่�ทำการศึึกษา 3 ปััจจััย คืือ มะขามอ่่อน น้้ำตาล

มะพร้้าว และกะปิิ จากนั้้�นนำสููตรพื้้�นฐานจำนวน 3 สููตร มาทดลองผลิิตเพื่่�อคััดเลืือกสููตร โดยโขลกกะปิิกระเทีียม และหอมแดง

ให้้ละเอีียด  ใส่่พริิกขี้้�หนููสวนบุุเบาๆ พอแตก ใส่่มะขามอ่่อนโขลกรวมกััน ปรุุงรสด้้วยน้้ำตาลมะพร้้าว  เกลืือ  และกุ้้�งแห้้งป่่น                    

เคล้้าให้้เข้้ากัันนำน้้ำพริิกลงไปผััดใช้้ไฟปานกลางผััดจนน้้ำพริิกมีีลัักษณะแห้้ง 

	 3. วิิเคราะห์์คุุณภาพทางด้้านกายภาพ เคมีี และจุุลิินทรีีย์์ของผลิิตภััณฑ์์

	 	 3.1 การวิิเคราะห์์คุุณภาพทางด้้านเคมีี 

	 	 	 นำผลิิตภัณัฑ์น์้้ำพริิกมะขามกุ้้�งแห้้งมาทำการวิเิคราะห์์องค์ป์ระกอบทางเคมีี ได้แ้ก่่ ปริมิาณความชื้้�น โปรตีีน 

ไขมััน คาร์์โบไฮเดรต เถ้้า และใยอาหาร ตามวิิธีีของ Association of Official Analytical Chemists (2000) และค่่าความเป็็น             

กรด-ด่่าง (pH) ด้้วยเครื่่�อง pH Meter ยี่่�ห้้อ Schott รุ่่�น G 0840 

	 	 3.2 การวิิเคราะห์์คุุณภาพทางด้้านกายภาพ 

	 	 	 นำผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกมะขามกุ้้�งแห้้งมาทำการวิิเคราะห์์คุุณภาพ ดัังนี้้�

	 	 	 (1)	 ค่่าสีี L* a* b* โดยใช้้เครื่่�องวััดสีี Minolta CM-3500d, Japan ในระบบ CIE LAB

	 	 	 (2)	 ค่่าปริิมาณน้้ำอิิสระในอาหาร (aw) ด้้วยเครื่่�อง Thermoconstanter Novasina model TH 200 

	 	 3.3 การวิิเคราะห์์คุุณภาพทางจุุลิินทรีีย์์ ได้้แก่่ ปริิมาณจุุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมด  (Total plate count) ปริิมาณยีีสต์์               

และรา (Yeast and Mold) และ Escherichia coli ตามวิิธีีของ Association of Official Analytical Chemists (1998)

	 4. การประเมิินคุุณภาพทางประสาทสััมผััสของผลิิตภััณฑ์์ คั ดเลืือกผู้้�ทดสอบจำนวน 120 คน โดยการสุ่่�มจาก                     

กลุ่่�มตัวัอย่างที่่�เป็็นผู้้�บริโิภคทั่่�วไปท่ี่�เคยรับัประทานน้้ำพริิกมะขามด้้วยวิธิีีการสุ่่�มแบบสะดวก ทำการทดสอบคุณุภาพทางประสาทสัมัผัสั

ด้้วยวิิธีี  9-Point Hedonic Scale โดยพิิจารณาคุุณลัักษณะด้้านต่่างๆ ดัังนี้้� ลัักษณะปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสััมผััส และ           

ความชอบโดยรวม รวมถึึงการสอบถามความคิิดเห็็นต่่อการยอมรัับและความสนใจซื้้�อผลิิตภััณฑ์์ของผู้้�ประเมิินที่่�มีีต่อผลิิตภััณฑ์์

ด้้วยวิิธีี Yes or No Scale ทั้้�งนี้้�กระบวนการประเมิินคุุณภาพทางประสาทสััมผััสของผลิิตภััณฑ์์ได้้ผ่่านการรัับรองจริิยธรรมการ

วิจัิัยในมนุษุย์ ์จากคณะกรรมการจริยิธรรมการวิจิัยัในมนุษุย์ ์มหาวิทิยาลััยธุรุกิจิบััณฑิิตย์ ์(รหัสัโครงการวิจิัยั DPUHREC010/65NA) 

เป็็นที่่�เรีียบร้้อยแล้้ว 

	 5. การวางแผนการทดลองและวิิเคราะห์์ข้้อมููลทางสถิิติิ 

	 	 วางแผนการทดลองแบบสุ่่�มอย่่างสมบููรณ์์ (Completely randomized design: CRD) เพื่่�อวิิเคราะห์์ข้้อมููลทาง

เคมีีและกายภาพตามแผนการทดลอง โดยใช้้โปรแกรมคอมพิิวเตอร์สำเร็็จรููป SPSS นำข้้อมูลที่�ได้้มาวิิเคราะห์์ความแปรปรวน 

(Analysis of variance: ANOVA) เปรีียบเทีียบความแตกต่า่งของค่า่เฉลี่่�ยด้ว้ยวิธิีี Duncan’s new multiple rang test (DMRT) 

ที่่�ระดัับความเชื่่�อมั่่�นร้้อยละ 95
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	 	 วางแผนการทดลองแบบสุ่่�มในบล็็อกสมบููรณ์์ (Randomized complete block design: RCBD) เพื่่�อวิิเคราะห์์

ข้อ้มูลูทางประสาทสัมัผัสัตามแผนการทดลอง โดยใช้โ้ปรแกรมคอมพิวิเตอร์ส์ำเร็จ็รูปู SPSS วิเิคราะห์ค์วามแปรปรวน (Analysis 

of variance: ANOVA) เปรีียบเทีียบความแตกต่่างของค่่าเฉลี่่�ยด้้วยวิิธีี Duncan’s new multiple rang test (DMRT) ที่่�ระดัับ

ความเชื่่�อมั่่�นร้้อยละ 95

	 	 การประเมิินผลทางลักัษณะประสาทสััมผัสัของผลิติภัณัฑ์ว์ิเิคราะห์ผ์ลทางสถิติิโิดยใช้ก้ารวิเิคราะห์ค์วามแตกต่่าง

ของข้้อมูลูระหว่่าง 2 กลุ่่�มตััวอย่างท่ี่�ระดัับความเชื่่�อมั่่�นร้อ้ยละ 95 และการวิเิคราะห์์ความถดถอยโลจิสติกิส์ ์(Logistic regression 

analysis) โดยการจำลองคาดการณ์์และระบุุคุุณลัักษณะทางประสาทสััมผััสที่่�มีีอิิทธิิผลต่่อการยอมรัับและความต้้องการซื้้�อของ

ผลิิตภััณฑ์์

ผลการวิจิัยั

	 1. การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกมะขามกุ้้�งแห้้ง

	 	 ผลจากการศึึกษาและพััฒนาผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกมะขามกุ้้�งแห้้งด้้วยเทคนิิคการออกแบบการทดลองแบบผสม 

(Mixture design) โดยปััจจัยัที่่�ทำการศึกึษา 3 ปัจจััย ได้้แก่่ มะขามอ่่อน น้้ำตาลมะพร้้าว และกะปิิ ที่�มีีปริมิาณของส่่วนผสมในสูตูร

อยู่่�ในช่่วงร้้อยละ 70-80, 10-20 และ 2-8 ตามลำดับั ได้้สููตรพื้้�นฐานของน้้ำพริกิมะขามกุ้้�งแห้้งจำนวน 3 สูตูร (ตารางที่่� 1) เพื่่�อ            

นำไปศึึกษาคุุณภาพทางเคมีีและกายภาพ จุลินิทรีีย์ การยอมรัับทางประสาทสััมผััส และการยอมรัับและความสนใจซื้้�อผลิิตภัณัฑ์์

ตาราง 1 แสดงส่่วนผสมของน้้ำพริิกมะขามกุ้้�งแห้้ง

ส่่วนผสม
ผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกมะขามกุ้้�งแห้้ง (ร้้อยละ)

สููตรที่่� 1 สููตรที่่� 2 สููตรที่่� 3

       มะขามอ่่อน 53.62 48.27 50.87

       กุ้้�งแห้้ง 8.00 8.00 8.00

       น้้ำตาลมะพร้้าว 8.05 13.40 11.40

       กะปิิ 5.38 5.38 4.78

       เกลืือ 0.75 0.75 0.75

       หอมแดง 12.25 12.25 12.25

       กระเทีียม 9.80 9.80 9.80

       พริิกขี้้�หนูู 2.15 2.15 2.15

	 2. การศึึกษาคุุณภาพทางเคมีีและกายภาพของผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกมะขามกุ้้�งแห้้ง
	 	 ผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกมะขามกุ้้�งแห้้งสููตรที่่� 1-3 แสดงดัังภาพ 1 ผลการวิิเคราะห์์คุุณภาพทางเคมีีและกายภาพของ
ผลิติภัณัฑ์น์้้ำพริกิมะขามกุ้้�งแห้ง้ ทั้้�ง 3 สูตูร ประกอบด้ว้ย ปริมิาณความชื้้�น ค่า่ความเป็น็กรด-ด่า่ง (pH) โปรตีีน ไขมันั คาร์โ์บไฮเดรต 
เถ้้า ใยอาหาร ค่่าสีี L* a* b* และปริิมาณน้้ำอิิสระในอาหาร (aw) แสดงดัังตาราง 2
	 	 ผลการวิิเคราะห์์ค่่า pH ของผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกมะขามกุ้้�งแห้้งทั้้�ง 3 สููตร พบว่่ามีีค่่าอยู่่�ในช่่วง 5.50-5.87 ซึ่่�งเป็็น
ไปตามเกณฑ์์มาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน ฉบัับท่ี่� 321 เรื่่�องน้้ำพริิกผััด ที่ �กำหนดให้้ผลิิตภััณฑ์์มีีค่า pH > 4.6 สำหรัับปริิมาณ
ความชื้้�นและปริมิาณน้้ำอิสิระในอาหาร (aw) ของผลิติภัณัฑ์น์้้ำพริกิมะขามกุ้้�งแห้ง้ทั้้�ง 3 สูตูร มีีความแตกต่า่งกันัอย่า่งมีีนัยัสำคัญั
ทางสถิิติิ (p≤0.05) โดยพบว่่าสููตรที่่� 2 มีีค่่าปริิมาณความชื้้�นและปริิมาณน้้ำอิิสระต่่ำกว่่าสููตรที่่� 1 ทั้้�งนี้้�อาจเนื่่�องมาจากปริิมาณ
น้้ำตาลมะพร้้าวที่่�เติิมในสููตรที่่� 2 มีี ปริิมาณมากกว่่าทำให้้น้้ำตาลเกิิดการรวมตััวกัับน้้ำในอาหารส่่งผลต่อการลดลงของปริิมาณ
ความชื้้�นและปริมิาณน้้ำอิสิระ อย่า่งไรก็ต็ามค่า่ความชื้้�นและปริมิาณน้้ำอิสิระของผลิติภัณัฑ์น์้้ำพริกิที่่�ได้เ้ป็็นไปตามเกณฑ์ม์าตรฐาน
ผลิิตภััณฑ์์ชุุมชนที่่�กำหนดไว้้ (สำนัักงานมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์อุุตสาหกรรม, 2566)
	 	 ผลการวิิเคราะห์์องค์์ประกอบทางเคมีี ได้้แก่่ โปรตีีน คาร์์โบไฮเดรต ไขมััน เถ้้า และใยอาหาร พบว่่า สููตรที่่� 1 มีี
ค่่าเท่่ากัับ 12.33 ± 0.11 16.33 ± 0.11 2.50 ± 0.07 5.13 ± 0.04 และ 4.63 ± 0.09 เปอร์์เซ็็นต์์ ตามลำดัับ ขณะที่่�ผลิิตภััณฑ์์
สููตรที่่� 2 มีีปริิมาณโปรตีีน ไขมััน เถ้้า ใยอาหาร และคาร์์โบไฮเดรต เท่่ากัับ 12.13 ± 0.11 3.00 ± 0.07 4.90 ± 0.07 4.00 ± 
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0.07 และ 17.50 ± 0.07 เปอร์เซ็็นต์์ ตามลำดัับ และผลิิตภัณัฑ์สู์ูตรท่ี่� 3 มีีปริิมาณโปรตีีน ไขมััน เถ้า้ ใยอาหาร และ คาร์์โบไฮเดรต 
เท่่ากัับ 12.63 ± 0.09 2.73 ± 0.04 5.10 ± 0.07 4.37 ± 0.16 และ 16.83 ± 0.11 เปอร์์เซ็็นต์์ ตามลำดัับ จากผลการวิิเคราะห์์
องค์์ประกอบทางเคมีีพบว่่า สู ูตรท่ี่� 1 มีี ปริิมาณใยอาหารมากที่่�สุุด ทั้้ �งนี้้�เนื่่�องจากเป็็นสููตรท่ี่�มีีส่วนประกอบของมะขามอ่่อน                
ในปริิมาณร้้อยละ 53.62 ในขณะที่่�สููตรที่่� 2 ที่ �มีีปริิมาณน้้ำตาลมะพร้้าวมากที่่�สุุด  (ร้้อยละ 13.40) จึ งส่่งผลทำให้้มีีปริิมาณ
คาร์์โบไฮเดรตและไขมัันในผลิิตภััณฑ์์สููตรที่่� 2 มากกว่่าสููตรอื่่�นๆ 2
	 	 ค่่าสีี L* a* และ b* ของผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกมะขามกุ้้�งแห้้งทั้้�ง 3 สููตร มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ 
(p≤0.05) พบว่่าสููตรที่่� 1 มีีค่่า L* = 21.31 ± 0.16, a* = 14.85 ± 0.18 และ b* = 20.48 ± 0.11 สููตรที่่� 2 มีีค่่า L* = 20.88 
± 0.10, a* = 16.26 ± 0.18 และ b* = 21.45 ± 0.27 และ สููตรที่่� 3 มีีค่่า L* = 23.47 ± 0.37, a* = 16.49 ± 0.34 และ b* 
= 22.62 ± 0.14 ตามลำดับั โดยค่า่สีีเป็น็ปััจจัยัคุณุภาพที่่�สามารถมองเห็น็ได้ด้้ว้ยตาเปล่า่และมีีอิทิธิพิลต่อ่การยอมรับัของผู้้�บริโิภค 
นอกจากนี้้�คุณุภาพด้า้นสีียังัใช้เ้ป็น็ตัวับ่ง่บอกถึงึคุณุภาพของผลิิตภััณฑ์์ ปริมิาณกะปิมิีีความสััมพัันธ์์กับัค่่าความสว่า่งของผลิิตภััณฑ์์
น้้ำพริิกมะขามกุ้้�งแห้้ง พบว่่าสููตรที่่� 3 ค่่าความสว่่างมากที่่�สุุดทั้้�งนี้้�เนื่่�องจากมีีปริิมาณกะปิิน้้อยกว่่าสููตรอื่่�นๆ 

	
	 	                	 สูตูรที่่� 1	 	            สูตรที่่� 2	 	             	สูตูรที่่� 3	

ภาพ 1 ผลิติภัณัฑ์์น้้ำพริกิมะขามกุ้้�งแห้้ง

ตาราง 2 คุุณสมบัตัิทิางเคมีีกายภาพของผลิติภัณัฑ์์น้้ำพริกิมะขามกุ้้�งแห้้ง	

คุุณสมบััติิ
ผลการวิิเคราะห์์

สููตรที่่� 1 สููตรที่่� 2 สููตรที่่� 3

ค่่าความเป็็นกรด-เบส (pH) 5.87 ± 0.02 a 5.65 ± 0.01 b 5.50 ± 0.02 c

ปริิมาณความชื้้�น (%) 34.81 ± 0.09 a 32.96 ± 0.10 b 33.72 ± 0.09  ab

ปริิมาณน้้ำอิิสระในอาหาร (a
w
) 0.60 ± 0.00 a 0.54 ± 0.01 b 0.57 ± 0.01 b

ปริิมาณโปรตีีน (%) 12.33 ± 0.11 ab 12.13 ± 0.11 b 12.63 ± 0.09 a

ปริิมาณคาร์์โบไฮเดรต (%) 16.33 ± 0.11 b 17.50 ± 0.07 a 16.83 ± 0.11  ab

ปริิมาณไขมััน (%) 2.50 ± 0.07 b 3.00 ± 0.07 a 2.73 ± 0.04  ab

ปริิมาณเถ้้า (%) ns 5.13 ± 0.04 4.90 ± 0.07 5.10 ± 0.07

ปริิมาณใยอาหาร (%) 4.63 ± 0.09 a 4.00 ± 0.07 b 4.37 ± 0.16  ab

ค่่าสีี           L* 21.31 ± 0.16 b 20.88 ± 0.10 c 23.47 ± 0.37 a

                a* 14.85 ± 0.18 b 16.26 ± 0.18 a 16.49 ± 0.34 a

                b* 20.48 ± 0.11 c 21.45 ± 0.27 b 22.62 ± 0.14 a

หมายเหตุุ       แสดงผลเป็็นค่่าเฉลี่่�ย + ส่่วนเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน 
 	       ตััวอัักษรในแนวนอนที่่�แตกต่่างกัันแสดงถึึงความแตกต่่างอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05)

	 3. การศึึกษาคุุณภาพทางจุุลิินทรีีย์์ของผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกมะขามกุ้้�งแห้้ง	 

	       ผลการวิิเคราะห์์คุุณภาพทางจุุลิินทรีีย์์ ได้้แก่่ ปริิมาณจุุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมด Escherichia coli และปริิมาณยีีสต์์และ

รา พบว่่าผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกมะขามกุ้้�งแห้้งทั้้�ง 3 สููตรมีีปริิมาณจุุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมดเท่่ากัับ 5.10 x 102, 4.30 x 102 และ 3.80 x 

102 โคโลนีีต่่อกรััม ตามลำดัับ พบปริิมาณเชื้้�อ  Escherichia coli น้ ้อยกว่่า 3 ต่ ่อตััวอย่่าง 1 กรััม และปริิมาณยีีสต์์และรา             

น้้อยกว่่า 10 โคโลนีี ต่ ่อตััวอย่่าง 1 กรััม ซึ่่�งผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกมะขามกุ้้�งแห้้งทั้้�ง 3 สู ูตรมีีคุุณภาพทางจุุลิินทรีีย์์ตามมาตรฐาน

ผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน (ตาราง 3)

66 วารสารวิชาการ มหาวิทยาลัยราชภัฏอุตรดิตถ์  
Academic Journal Uttraradit Rajabhat University



ตาราง 3 คุุณภาพทางจุลุินิทรีีย์ของผลิติภัณัฑ์์น้้ำพริกิมะขามกุ้้�งแห้้ง	  

รายการทดสอบ

ผลการวิิเคราะห์์ มาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน 

(ฉบัับที่่� 321) 

เรื่่�องน้้ำพริิกผััด
สููตรที่่� 1 สููตรที่่� 2 สููตรที่่� 3

Total Plate Count (CFU/g) 5.10 x 102 4.30 x 102 3.80 x 102           < 1x 104 CFU/g

Escherichia coli(CFU/g) < 3 < 3 < 3           < 3 CFU/g

Yeast and Mold(CFU/g) < 10 < 10 < 10            < 100 CFU/g

	 4. การศึึกษาการยอมรัับทางประสาทสััมผััสของผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกมะขามกุ้้�งแห้้ง	  

	        จากการนำผลิติภัณัฑ์์น้้ำพริกิมะขามกุ้้�งแห้้งจากสูตูรพื้้�นฐานทั้้�ง 3 สู ตรมาประเมิินคุุณภาพทางประสาท (ตาราง 4)              

พบว่่า ผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกมะขามกุ้้�งแห้้งทั้้�ง 3 สู ูตร ไม่่มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p>0.05) ที่ ่�ระดัับความ              

เชื่่�อมั่่�นร้้อยละ 95 ทางด้้านสีี  กลิ่่�น และเนื้้�อสััมผััส แต่่มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05) ที่ ่�ระดัับความ            

เชื่่�อมั่่�นร้้อยละ 95 ทางด้้านลัักษณะปรากฏ รสชาติิและความชอบโดยรวม โดยสููตรที่่� 3 ได้้รัับค่่าคะแนนการยอมรัับคุุณลัักษณะ

ทางด้้านลัักษณะปรากฏ รสชาติิ และความชอบโดยรวมสููงสุุด มีีค่ ่าเท่่ากัับ 7.12, 7.08 และ 7.21 ตามลำดัับ เมื่่�อพิิจารณา             

จากค่่าคะแนนการยอมรัับผลิิตภััณฑ์์ และความสนใจซื้้�อผลิิตภััณฑ์์พบว่่าผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกมะขามกุ้้�งแห้้งทั้้�ง 3 สููตรได้้รัับคะแนน

การยอมรัับอยู่่�ในระดัับดีีถึึงดีีมาก โดยมีีค่่าการยอมรัับจากผู้้�บริิโภคมากกว่่าร้้อยละ 70 สำหรัับความสนใจซื้้�อของผลิิตภััณฑ์์     

หากมีีจำหน่่ายในท้้องตลาดพบว่่าผู้้�บริิโภคมีีความสนใจซื้้�อผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกมะขามกุ้้�งแห้้งสููตรที่่� 3 มากที่่�สุุดถึึงร้้อยละ 91.67 

รองลงมาคืือสููตรที่่� 2 ร้้อยละ 79.17 และสููตรที่่� 1 ร้้อยละ 70.83 ตามลำดัับ 

ตาราง 4 ผลการประเมินิคุณุภาพทางประสาทสัมัผัสัของผลิิตภัณัฑ์์น้้ำพริกิมะขามกุ้้�งแห้้ง (n=120)	  

ลัักษณะทางประสาทสััมผััส
ผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกมะขาม

สููตรที่่� 1 สููตรที่่� 2 สููตรที่่� 3

ลัักษณะปรากฏ 6.87 ± 0.53 b 7.03 ± 0.53 a 7.12 ± 0.60 a

สีี ns 7.35 ± 0.55 7.14 ± 0.56 7.29 ± 0.57 

กลิ่่�น ns 6.59 ± 0.51 6.70 ± 0.42 6.88 ± 0.60 

รสชาติิ 6.04 ± 0.60 c 6.65 ± 0.47 b 7.08 ± 0.44 a

เนื้้�อสััมผััส ns 6.38 ± 0.53 6.64 ± 0.56 6.74 ± 0.45 

ความชอบโดยรวม 6.40 ± 0.51 b 6.80 ± 0.47 ab 7.21 ± 0.51 a

การยอมรัับผลิิตภััณฑ์์ (%) # 75.83 81.67 91.67

ความสนใจซื้้�อผลิิตภััณฑ์์ (%) # 70.83 79.17 91.67

หมายเหตุุ       แสดงผลเป็็นค่่าเฉลี่่�ย + ส่่วนเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน	  

 	        a-b ค่่าเฉลี่่�ยที่่�ตามด้้วยอัักษรในแนวนอนแสดงความแตกต่่างอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิที่่�ระดัับ 0.05 (p≤0.05)	  

 	     #  ด้้วยการใช้้สเกลแบบ (ใช่่/ไม่่ใช่่)

	 5. การวิเิคราะห์์การยอมรับัและความสนใจซื้้�อผลิติภัณัฑ์์ด้้วยเทคนิิควิเิคราะห์์ความถดถอยโลจิสิติกิส์์ (Logistic regression 

analysis, LRA)	 	 	 	 	 	 	 	 	 	 	  

	         ผลการวิเิคราะห์์ความถดถอยโลจิสติกิส์์เพื่่�อศึกึษาความสััมพันัธ์์ระหว่่างการยอมรับัโดยรวมหรือืความสนใจซื้้�อกับั

ลักัษณะทางประสาทสัมัผััสของน้้ำพริกิมะขามกุ้้�งแห้้งสููตรที่่�ได้้รับัการยอมรับัมากที่่�สุดุ คื อื สู ตูรที่่� 3 โดยนำสมการถดถอยที่่�ได้้ไป

ประมาณหรือืพยากรณ์์การยอมรับัและความสนใจซื้้�อ  แสดงผลดังตาราง 5 พบว่่าคุณุลักัษณะทางประสาทสััมผัสัทางด้้านลัักษณะ

ปรากฏ สีี  เนื้้�อสัมัผััส และความชอบโดยรวมไม่่มีีอิทธิพิลต่อการยอมรัับผลิติภัณัฑ์์ที่่�ระดับันัยัสำคัญั (p≤0.05) แต่่คุณุลักัษณะ             

ด้้านกลิ่่�นและรสชาติมิีีอิทิธิพิลต่อการยอมรับัผลิติภัณัฑ์์อย่างมีีนัยัสำคัญัทางสถิติิ ิค่า Odds ratio ซึ่่�งในที่่�นี้้�เป็็นอัตัราส่่วนของความ
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น่่าจะเป็็นของการยอมรัับผลิติภัณัฑ์์และความน่่าจะเป็็นของการไม่่การยอมรับัผลิติภัณัฑ์์มีีค่าเท่่ากับั 0.464 และ 0.361 ตามลำดับั 

และเมื่่�อพิจารณาถึงึความสนใจซื้้�อพบว่่าความชอบโดยรวมซ่ึ่�งมีีค่า Odd ratio เท่่ากับั 29.429 เป็็นลัักษณะทางประสาทสัมัผััสเดีียว           

ที่่�มีีอิทิธิพิลต่อความสนใจซื้้�อผลิติภัณัฑ์์น้้ำพริกิมะขามกุ้้�งแห้้งท่ี่�ระดับันัยัสำคัญั 0.05 หากมีีวางจำหน่่ายขายในท้้องตลาด

ตาราง 5  ค่่า Parameter estimates, probability และ Odd ratio estimates ของการยอมรัับและความสนใจซื้้�อของ
ผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกมะขามกุ้้�งแห้้ง (n=120)

คุุณลัักษณะทาง

ประสาทสััมผััส

การยอมรัับของผลิิตภััณฑ์์ ความสนใจซื้้�อต่่อผลิิตภััณฑ์์

Estimate Prob>X2 Odd ratio Estimate Prob>X2 Odd ratio

ลัักษณะปรากฏ 0.237 0.436 1.267 -0.088 0.747 0.916

สีี -0.445 0.147 0.641 -0.461 0.098 0.630

กลิ่่�น -0.768 0.035 0.464 -0.606 0.062 0.546

รสชาติิ -1.020 0.011 0.361 -0.403 0.224 0.668

เนื้้�อสััมผััส 1.356 0.199 3.882 0.946 0.201 2.574

ความชอบโดยรวม 20.500 0.992 799748394.6 3.382 0.000 29.429

Constant -118.340 -15.628

อภิิปรายผลการวิิจััย

	 การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกมะขามกุ้้�งแห้้งมีีค่่าความเป็็นกรด-ด่่าง (pH) ระหว่่าง 5.50-5.87 มีีผลต่่อการเกิิดปฏิิกิิริิยา

เคมีีและการทำงานของเอนไซม์ตลอดจนการยัับยั้้�งหรืือชะลอการเจริิญเติิบโตของจุุลินิทรีีย์ (สุมุณฑา วัฒนสิินธุ์์�, 2545) เช่น่เดีียว

กัับงานวิิจััยของ สุุภางค์์ เรืืองฉาย (2552, น.95) ได้้ศึึกษาพััฒนาผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกมะขามเสริิมกระเจี๊๊�ยบ จากการศึึกษาพบว่่า     

ค่่า pH ของผลิิตภััณฑ์์อยู่่�ในช่่วง 5.2-5.9 และแปรผกผัันกัับปริิมาณของพริิกขี้้�หนููสวนที่่�ใช้้ ในขณะที่่�ปริิมาณน้้ำตาลปี๊๊�บไม่่มีีผล           

ต่่อค่่า pH ของผลิิตภััณฑ์์ นอกจากนี้้�พบว่่าผลของค่่าความชื้้�นและปริิมาณน้้ำอิิสระในอาหาร (aw) ของผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกมะขาม

กุ้้�งแห้้งที่่�ได้้สอดคล้้องกัับงานวิิจััยของ สุุภางค์์ เรืืองฉาย (2552, น.97) ซี่่�งได้้ศึึกษาพััฒนาผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกมะขามเสริิมกระเจี๊๊�ยบ 

จากการศึึกษาพบว่่าค่่าความชื้้�นของผลิิตภััณฑ์์อยู่่�ในช่่วง 32.1-40.4 โดยค่่าความชื้้�นแปรผัันตรงกัับเปอร์์เซ็็นต์์ของพริิกขี้้�หนููสวน

และน้้ำตาลปี๊๊�บที่่�ใช้้ และงานวิิจััยของ ปารมีี ชุุมศรีี  (2559, น.53) ได้้ศึึกษาพััฒนาสููตรผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกมะขามเสริิมปลาดุุกร้้า 

พบว่่าผลิิตภััณฑ์์ที่่�ได้้มีีค่่าความชื้้�นของผลิิตภััณฑ์์เท่่ากัับ 35.61

	 ผลการวิิเคราะห์์ปริิมาณโปรตีีน ไขมััน เถ้้า ใยอาหาร และ คาร์์โบไฮเดรต สอดคล้้องกัับงานวิิจััยของ กนกวรรณ             

ปุุณณะตระกููล  และคนอื่่�นๆ (2559, น.116) ได้้ศึึกษาพััฒนาผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกแห้้งจากเม็็ดบััว  และวิิเคราะห์์หาคุุณค่่า                          

ทางโภชนาการของของผลิติภัณัฑ์ ์จากการศึกึษาพบว่า่น้้ำพริกิผัดัแห้ง้เม็ด็บัวั 100 กรัมั ให้พ้ลัังงาน 511 กิโิลแคลอรีี คาร์โ์บไฮเดรต 

48.1 กรััม โปรตีีน 10.1 กรััม และไขมััน 30.9 กรััม และงานวิิจััยของ ผกาวดีี ภู่่�จัันทร์์ และคนอื่่�นๆ (2563, น.135) ได้้ศึึกษา

พััฒนาผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกผััดสมุุนไพรและวิิเคราะห์์หาคุุณค่่าทางโภชนาการของของผลิิตภััณฑ์์จากการศึึกษาพบว่่าผลิิตภััณฑ์์              

มีีปริิมาณโปรตีีน ร้้อยละ 23.91 คาร์์โบไฮเดรตร้้อยละ 23.36 ไขมัันร้้อยละ 4.45 ความชื้้�นร้้อยละ 38.91 และเถ้้าร้้อยละ 9.37

	 ผลจากการวิิเคราะห์์ค่่าสีีพบว่่าค่่าความสว่่างของน้้ำพริิกมะขามสููตรที่่� 2 มีีค่่าน้้อยที่่�สุุดทั้้�งที่่�มีีปริิมาณของมะขามอ่่อน

ในสููตรน้้อยกว่่าสููตรที่่� 1 และสููตรที่่� 3 ซึ่่�งให้้ผลตรงข้้ามกัับงานวิิจััยของ อภิิญญา มานะโรจน์์ และคนอื่่�นๆ (2561, น.146) ซึ่่�ง

รายงานว่่าการเข้้มขึ้้�นของสีีของผลิติภัณัฑ์์น้้ำพริิกมะขามส่่วนหนึ่่�งมีีสาเหตุมุาจากการเกิดิปฏิิกิริิยิาออกซิิเดชันของพอลิฟีีนอลออกซิเิดส

ในมะขามอ่่อน ทั้้�งนี้้�อาจเนื่่�องมาจากสููตรที่่� 2 มีีปริิมาณกะปิิที่่�เติิมในสููตรน้้ำพริิกมะขามกุ้้�งแห้้งเป็็นปััจจััยที่่�มีีผลต่่อสีีที่่�เข้้มขึ้้�นของ

น้้ำพริิกมะขามกุ้้�งแห้้งด้้วย

	 ผลการวิิเคราะห์์คุุณภาพทางจุุลิินทรีีย์สอดคล้้องกัับงานวิิจััยของ ปารมีี ชุ มศรีี  (2559, น.53) ได้้ศึึกษาพััฒนาสููตร

ผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกมะขามเสริิมปลาดุุกร้้า พบว่่าผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�ได้้ตรวจไม่่พบปริิมาณจุุลิินทรีีย์ทั้้�งหมด  ปริิมาณยีีสต์์และรา และ               

ไม่่พบเชื้้�อ Escherichia coli ซึ่่�งเป็็นไปตามเกณฑ์์มาตรฐานกำหนดไว้้
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	 จากผลการทดสอบคุุณภาพทางประสาทสััมผััสของผลิิตภััณฑ์์ พบว่่าผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกกุ้้�งแห้้งสููตรท่ี่� 3 มะขามอ่่อน: 

กุ้้�งแห้้ง: น้้ำตาลมะพร้้าว: กะปิิ: เกลืือ: หอมแดง: กระเทีียม: พริิกขี้้�หนูู ซึ่่�งมีีค่่าเท่่ากัับ 50.87: 8.00: 11.40: 4.78: 0.75: 12.25: 

9.80: 2.15 โดยน้้ำหนักั เป็น็สูตูรท่ี่�เหมาะสมต่่อการนำไปถ่่ายทอดองค์์ความรู้้�ให้ก้ับักลุ่่�มชาวบ้านพื้้�นที่่�เป้า้หมาย คือชุมชนในพื้้�นที่่�

ตำบลเกาะสีีชัง อ ำเภอศรีีราชา จั งหวััดชลบุรีี  เพื่่�อให้้ประโยชน์์เชิิงพาณิิชย์์ต่่อไป เนื่่�องจากเป็็นสููตรท่ี่�ได้้รัับการยอมรัับและ               

ความสนใจซื้้�อของผลิิตภััณฑ์์จากผู้้�บริิโภคมากที่่�สุุด สอดคล้้องกัับงานวิิจััยของ สุุภางค์์ เรืืองฉาย (2552, น.100) ได้้ศึึกษาพััฒนา

ผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกมะขามเสริิมกระเจี๊๊�ยบ จากการศึึกษาพบว่่าผู้้�บริิโภคจำนวน 200 คน ให้้การยอมรัับด้้านรสชาติิ และความชอบ

โดยรวมอยู่่�ในระดัับมากเท่่ากัับ 7.9 และ 8.0 และงานวิิจััยของ วอล์์คเกอร์์ และคนอื่่�นๆ (Walker et al., 2010, p.40) ได้้ศึึกษา

การยอมรัับและความต้อ้งการซื้้�อของผลิิตภัณัฑ์เ์ชอร์เบทไขมันัต่่ำไม่่มีีน้้ำตาลที่่�ประกอบด้้วยโปรตีีนจากถั่่�วเหลืืองที่่�มีีผู้้�ทดสอบชิิม

ทั้้�งหมด 140 คน จากการทดลองพบว่่าผลิิตภััณฑ์์ได้้รัับการยอมรัับจากผู้้�บริิโภคสููงถึึงร้้อยละ 65 และผู้้�บริิโภคมีีความต้้องการซื้้�อ

ผลิิตภััณฑ์์ร้้อยละ 55.7 และงานวิิจััยของ ถกลรััตน์์ ทัักษิิมา และคนอื่่�นๆ (2566, น.50) ได้้ศึึกษาการยอมรัับและความต้้องการ

ซื้้�อของผลิติภัณัฑ์ป์ลาดุกุแดดเดีียวที่่�มีีผู้้�ทดสอบชิมิทั้้�งหมด 120 คน จากการทดลองพบว่า่ผลิติภัณัฑ์ไ์ด้ร้ับัการยอมรับัจากผู้้�บริโิภค

สููงถึึงร้้อยละ 100 และผู้้�บริิโภคมีีความต้้องการซื้้�อผลิิตภััณฑ์์ร้้อยละ 95.83 

	 ในการวิเิคราะห์ค์วามถดถอยโลจิสิติกิส์เ์ป็น็เทคนิคิเพื่่�อใช้พ้ิจิารณาว่า่ลัักษณะทางประสาทสัมัผััสของผลิติภััณฑ์์ซึ่่�ง ได้แ้ก่่ 

ลัักษณะปรากฏ สีี  กลิ่่�น รสชาติิ เนื้้�อสัมผััส และความชอบโดยรวม ซึ่่�งเป็็นตััวแปรอิิสระเชิิงปริิมาณท่ี่�มีีอิทธิิพลต่อการยอมรัับ                 

โดยรวม (Overall acceptability) และระดัับการตััดสิินใจซื้้�อ (Purchase intent) ที่่�เป็็นตััวแปรตามโดยมีีลัักษณะเป็็นตััวแปร              

เชิิงกลุ่่�มที่่�มีีค่่าได้้เพีียง 2 ค่ ่า คื ือ  ยอมรัับและไม่่ยอมรัับ ซื้้ �อและไม่่ซื้้�อ  ตามลำดัับ เมื่่�อพิิจารณาค่่า Odds ratio ซึ่่�งในที่่�นี้้�เป็็น

อััตราส่่วนของความน่่าจะเป็็นของการยอมรัับผลิิตภััณฑ์์ และความน่่าจะเป็็นของการไม่่การยอมรัับผลิิตภััณฑ์์ พบว่่าเมื่่�อคะแนน

ความชอบด้้านกลิ่่�นเพิ่่�มขึ้้�น 1 หน่่วย บนสเกลแบบ 9-point hedonic ในขณะที่่�ตััวแปรอิิสระอื่่�นๆ หรืือลัักษณะทางประสาท

สััมผััสอื่่�นๆ คงที่่� จะทำให้้ความน่่าจะเป็็นของการยอมรัับผลิิตภััณฑ์์เป็็น 0.464 เท่่าของความไม่่การยอมรัับผลิิตภััณฑ์์ดัังนั้้�น             

ในกรณีีของรสชาติิที่่�มีีค่่า Odd ratio เท่่ากัับ 0.361 หมายถึึงความน่่าจะเป็็นของการยอมรัับผลิิตภััณฑ์์ที่่�เมื่่�อมีีการเพิ่่�มขึ้้�น 1 

หน่่วยจะทำให้้ความน่่าจะเป็็นของความสนใจซื้้�อเป็็น 0.361 เท่่าของความไม่่สนใจซื้้�อ  เมื่่�อพิจารณาถึึงความสนใจซื้้�อ  พบว่่า              

การเพิ่่�มคะแนนทางด้า้นความชอบโดยรวมทำให้ผู้้้�บริโิภคมีีความสนใจซื้้�อผลิติภัณัฑ์ไ์ด้ม้ากขึ้้�น จากคุณุลักัษณะทางด้า้นความชอบ

โดยรวมมีีค่่า Odds ratio ซึ่่�งในที่่�นี้้�เป็็นอััตราส่่วนของความน่่าจะเป็็นของความสนใจซื้้�อ ดัังนั้้�น ในกรณีีของความชอบโดยรวมที่่�

มีีค่่า Odd ratio เท่่ากัับ 29.429 หมายถึึงความน่่าจะเป็็นของความสนใจซื้้�อของผลิิตภััณฑ์์ที่่�เมื่่�อมีีการเพิ่่�มขึ้้�น 1 หน่่วยจะทำให้้

ความน่่าจะเป็็นของความสนใจซื้้�อเป็็น 29.429 เท่่าของความไม่่สนใจซื้้�อ

สรุุปผลการวิิจััย และข้้อเสนอแนะ

	 สรุุปผลการวิิจััย

	 การพััฒนาผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกมะขามกุ้้�งแห้้ง จากการศึึกษาพบว่่าสููตรพื้้�นฐานท่ี่�ได้้รัับการคััดเลืือก คื อ สู ตรท่ี่� 3 ซึ่่�งมีี

อััตราส่่วนของ มะขามอ่่อน: กุ้้�งแห้้ง: น้้ำตาลมะพร้้าว: กะปิิ: เกลืือ: หอมแดง: กระเทีียม: พริิกขี้้�หนูู เท่่ากัับ 50.87: 8.00: 11.40: 

4.78: 0.75: 12.25: 9.80: 2.15 (โดยน้้ำหนักั) โดยผลิติภัณัฑ์น์้้ำพริกิมะขามกุ้้�งแห้ง้ที่่�ได้จ้ากการพัฒันาเป็น็สูตูรที่่�ได้ร้ับัการยอมรับั

ร้อ้ยละ 91.67 และได้้รับัความสนใจซื้้�อจากผู้้�บริิโภคสููงคิิดเป็็นร้้อยละ 91.67 เมื่่�อนำไปวิเิคราะห์์คุณุสมบััติทิางกายภาพ เคมีี และ

จุุลิินทรีีย์์ พบว่่า ค่่าสีีของน้้ำพริิกมะขามกุ้้�งแห้้ง โดยระบบ CIE LAB มีีค่่า สีี L* a* b* เท่่ากัับ 23.47 ± 0.37,16.49 ± 0.34 และ 

22.62 ± 0.14 ตามลำดับั การวิเิคราะห์อ์งค์ป์ระกอบทางเคมีี พบว่่า มีีปริมิาณโปรตีีน คาร์์โบไฮเดรต ไขมันั เถ้า้ ใยอาหาร ความชื้้�น 

ปริิมาณน้้ำอิิสระในอาหาร และความเป็็นกรด-ด่่าง เท่่ากัับ 12.63, 16.83, 2.73, 5.10, 4.37, 33.72, 0.57 และ 5.50 ตามลำดัับ 

และ  มีีผลทางด้้านจุุลิินทรีีย์์ ได้้แก่่ ปริิมาณจุุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมด Escherichia coli และปริิมาณยีีสต์์และราอยู่่�ในเกณฑ์์ที่่�มาตรฐาน

ผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน ฉบัับที่่� 321 เรื่่�องน้้ำพริิกผััด กำหนดไว้้

	ข้ ้อเสนอแนะในการนำผลการวิิจััยไปใช้้ประโยชน์์

	 1. สู ูตรผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�พััฒนาขึ้้�น กรรมวิิธีีการผลิิตท่ี่�เหมาะสม และผลิิตภััณฑ์์ท่ี่�ได้้รัับการยอมรัับจากผู้้�บริิโภคมากที่่�สุุด 

สามารถนำไปเป็็นสููตรมาตรฐานและคู่่�มืือการผลิิตอย่่างง่่ายที่่�คนในชุุมชนพื้้�นที่่�เกาะสีีชััง จัังหวััดชลบุุรีีสามารถนำไปใช้้ประโยชน์์

ได้้ต่่อไป
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	 2. ผลจากการวิิจััยเป็็นการสร้้างมููลค่าเพิ่่�มของมะขามอ่่อนและสร้้างรายได้้ให้แก่่ชุุมชนพื้้�นที่่�เกาะสีีชััง จัังหวััดชลบุุรีี

	 3. การถ่่ายทอดองค์ความรู้้�สู่่�กลุ่่�มแม่่บ้้าน กลุ่่�มวิิสาหกิิจชุุมชน หรืือผู้้�ที่�สนใจเพื่่�อการผลิิตไวบริิโภคในครััวเรืือนหรืือ

จำหน่่ายเชิิงการค้้า

	ข้ ้อเสนอแนะในการวิิจััยครั้้�งต่่อไป

	 1. ควรมีีการศึึกษาอายุุการเก็็บผลิิตภััณฑ์์ น้้ำพริิกมะขามกุ้้�งแห้้งเพิ่่�มเติิมอย่่างน้้อยเป็็นเวลา 6 เดืือน โดยการทดสอบ

คุุณสมบััติิทางกายภาพ เคมีี และ จุุลิินทรีีย์์

	 2. ควรมีีการเพิ่่�มมููลค่่าของผลิิตภััณฑ์์โดยการออกแบบบรรจุุภััณฑ์์ทั้้�งในส่่วนของชนิิดของวััสดุุทางการบรรจุุที่่�สามารถ

ยืดือายุุการเก็็บรักัษาผลิิตภัณัฑ์ใ์ห้้ยาวนานขึ้้�น รูปูแบบของบรรจุุภัณัฑ์์เพื่่�อให้้เกิดิการใช้้ผลิติภัณัฑ์ไ์ด้้สะดวกและสะดวกในการจััด

จำหน่่าย การให้้ข้้อมููลด้้านคุุณค่่าทางโภชนาการของผลิิตภััณฑ์์น้้ำพริิกมะขามกุ้้�งแห้้ง การออกแบบกราฟิิกเพื่่�อให้้ดึึงดููดผู้้�บริิโภค 

และเพิ่่�มช่อ่งทางการจำหน่า่ยโดยการทำการตลาดออนไลน์ ์เนื่่�องจากในปัจัจุบุันัผลิติภััณฑ์์นี้้�ยังัไม่ม่ีีการผลิติหรือืพัฒันาบรรจุภัุัณฑ์์

รวมถึึงช่่องทางการจำหน่่ายในเชิิงการค้้าในพื้้�นที่่�อำเภอเกาะสีีชััง จัังหวััดชลบุุรีี

	 3. ผลผลิติจากงานวิจัิัยนี้้�สามารถนำไปพััฒนาต่อ่ยอดและศึกึษาวิจัิัยเพิ่่�มเติิมในด้า้นกระบวนการผลิิตด้ว้ยความร้้อนเพื่่�อ

ยืืดอายุุการเก็็บผลิิตภััณฑ์์ให้้นานขึ้้�น สามารถวางจำหน่่ายในเชิิงการค้้าได้้

	 4. ผลผลิิตจากการวิจัิัยนี้้�สามารถนำไปถ่่ายทอดองค์์ความรู้้�และเทคโนโลยีีในการผลิิตน้้ำพริิกมะขามกุ้้�งแห้้งให้้กับัชุมุชน

ในพื้้�นที่่�อำเภอเกาะสีีชััง จัังหวััดชลบุุรีี หรืือพื้้�นที่่�อื่่�นเพื่่�อเป็็นการสร้้างรายได้้และการสร้้างมููลค่่าของมะขามในเชิิงพาณิิชย์์    
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