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บทคัดยอ 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค เพ่ือศึกษาแนวทางการพัฒนาผลิตภัณฑน้ําพริกแกงเผ็ดสําหรับกลุมสตรีผลิต

น้ําพริกเผาเรือนไทย โดยการประเมินความชอบทางประสาทสัมผัสจากสูตรมาตรฐาน 4 สูตร ผลการทดลอง

พบวา น้ําพริกแกงเผ็ดสูตรมาตรฐานท่ี 4 มีการยอมรับมากท่ีสุด ดังนั้น นํามาศึกษาตอโดยการเพ่ิมปริมาณพริก

แหงท่ี 3 ระดับ (0.5%, 1% และ 1.5%) ลงในสูตร พบวา คาความชอบดานความเผ็ด มีความแตกตางอยางมี

นัยสําคัญในทุกตัวอยางท่ีทดสอบ (p<0.05) จากนั้นทําการศึกษาคาสีและปริมาณจุลินทรียในน้ําพริกแกงเผ็ดสูตร

ท่ีเพ่ิมพริกแหง รอยละ 0.5 ระหวางการเก็บรักษา 8 สัปดาห พบวา คาสีของน้ําพริกแกงเผ็ดท่ีบรรจุในบรรจุ

ภัณฑ 2 ชนิด (ขวดแกวและถุงรีทอรทเพาซ) ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (p>0.05) ปริมาณการเติบโต

ของเชื้อจุลินทรียท่ีบรรจุในขวดแกวสูงกวาบรรจุในถุงรีทอรทเพาซ จากการทดสอบดานกลิ่นของน้ําพริกแกงเผ็ด

ดวยเครื่องวิเคราะหกลิ่น พบวา กลิ่นน้ําพริกแกงเผ็ดท่ีผลิตโดยกลุมสตรีผลิตน้ําพริกเผาเรือนไทย มีความแตกตาง

จากน้ําพริกแกงเผ็ดสูตรมาตรฐาน ย่ิงกวานั้น การศึกษานี้ไดแสดงใหเห็นวา ฉลากบรรจุภัณฑ แบบท่ี 2 ถุงรีทอรท

เพาซไดรับคะแนนความชอบโดยรวมสูงสุด (คะแนน 8.76) 

 

คําสําคัญ : น้ําพริกแกงเผ็ด กลุมสตรีผลิตน้ําพริกเผาเรือนไทย 

 

ABSTRACT 

 This research aims to study the way of development in red curry paste product for 

Women Community Thai Chili Paste (WCTCP). The red curry paste from four standard recipe 

were evaluated by sensory attributes. Results showed that the red curry paste from recipe 

four had the highest acceptability scores. Thus, the influence of dried chili level (0.5%, 1% and 
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1.5%) added in red curry paste from standard recipe four was studied. The preference of 

pungent taste in all samples were significant difference (p<0.05). The color values and 

microbial activity of red curry paste added 0.5% dried chili were determined during 8 weeks of 

storage. No significant difference (p>0.05) were found in color score between two types of 

packaging (glass bottle and retort pound bag). The microbial growth in glass bottle was higher 

than in retort pound bag. The electronic nose was then applied to examine the orders of each 

red curry paste. It was shown that the smell of red curry paste from WCTCP was different from 

red curry paste standard Furthermore, the study showed that label packaging Model Two had 

highest score (score 8.76) concerning overall acceptability. 

 

Keyword : curry paste, Women Community Thai Chili Paste 

 

1. บทนาํ

เคร่ืองแกง หรือน้ําพริกแกงเปนสวนประกอบ

หลักในอาหาร หมายถึง สิ่ ง ท่ีใชในการปรุงแกง

ประกอบดวยสวนผสมหลัก คือ พริกแหง กะป หอม 

กระเทียม ตะไคร ขา ขิง มะกรูด และอ่ืนๆ  

พริกแกง เปนเครื่องปรุงรสท่ีผูบริโภคชาว

ไทยสวนใหญนิยมใชประกอบอาหารประเภทแกง 

หรือผัด มีความแตกตางของวัตถุดิบท่ีนํามาผสมทํา

เปนพริกแกง [1] พริกแกงสวนใหญใชเคร่ืองเทศเปน

สวนผสมหลักเพ่ือใหเกิดสีและกลิ่นรสเฉพาะ [2]  

น้ําพริกแกงเผ็ดเปนน้ําพริกแกงชนิดหนึ่งท่ี

นิยมบริโภคมากท่ีสุดเนื่องจากสามารถนํามาใช

ประโยชนในอาหารไทยไดหลายชนิด [5] น้ําพริกแกง

เผ็ดท่ีผลิตและจําหนายในตลาดท่ัวไป มีสวนผสม 

ไมแนนอน เคร่ืองปรุงมีความแตกตางกันไปตาม 

แตละพ้ืนท่ี รวมถึงการดัดแปลงในรูปแบบตางๆ 

ผูประกอบการหรือบุคคลท่ัวไปท่ีสนใจไมสามารถนํา

ตํารับไปใชได รวมถึงมีอายุการเก็บรักษาสั้น ไมมีการ

พัฒนาดานบรรจุภัณฑใหไดคุณภาพ รูปลักษณไม

นาสนใจและดึงดูดใจผูซ้ือนับวาเปนขอจํากัดในการ

กระจายสินคาไปยังผูบริโภค 

การพัฒนาตํารับมาตรฐานน้ําพริกแกงเผ็ด 

สําหรับผูประกอบการผลิตน้ําพริกแกงตนแบบ คือ 

กลุมสตรีผลิตน้ําพริกเผาเรือนไทย ตําบลวัดละมุด 

จังหวัดนครปฐม ในการพัฒนาตํารับมาตรฐานน้ําพริก

แกงเผ็ดรวมกับการศึกษาอายุการเก็บรักษาและ

พัฒนาบรรจุภัณฑใหมีรูปลักษณนาสนใจและดึงดูดใจ

ผูซ้ือและมีคุณภาพเปนไปตามขอกําหนด ปลอดภัย

เปนท่ียอมรับของผูบริโภคท่ัวไปเปนการสรางมูลคา 

เ พ่ิมใหกับผลิตภัณฑชุมชน ทําใหสินคามีความ

นาเชื่อถือเปนท่ีตองการของตลาดท้ังในประเทศและ

ตางประเทศ นอกจากนี้ ยังเปนการสงเสริมการ

ทองเท่ียวและการจําหนายสินคาพ้ืนเมืองทําให

ผูประกอบการมีรายไดเพ่ิมข้ึนผู วิจัยจึงมีแนวคิดท่ี

ศึกษาตํารับมาตรฐานบรรจุภัณฑและอายุการเก็บ

รักษาของน้ําพริกแกงเผ็ดตนแบบ เปนการสราง 

องคความรูรวมกับวิสาหกิจชุมชนกลุมสตรีผลิต
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น้ําพริกเผาเรือนไทยเพ่ือใหเกิดประโยชนและสราง

ความย่ังยืนใหใหกับชุมชน 

 

2. วิธีการดําเนินการวิจัย 

2.1 ศึกษาสูตรมาตรฐานของน้ําพริกแกง

เผ็ด 

 คนควาและรวบรวมสูตรน้ําพริกแกงเผ็ด

จากตําราอาหารไทยท่ีใชประกอบการสอนใน

ระดับอุดมศึกษา โดยทดลองทําน้ําพริกแกงเผ็ด 4 

สูตร คือน้ําพริกแกงเผ็ด สูตรท่ี 1 [5] น้ําพริกแกงเผ็ด 

สูตรท่ี 2 [2] น้ําพริกแกงเผ็ด สูตรท่ี 3 [10] น้ําพริก

แกงเผ็ด สูตรท่ี 4 [3] นําแตละสูตรมาทําเปนแกงเผ็ด

ไก เพ่ือหาสูตรท่ีผูทดสอบชิมใหการยอมรับมากท่ีสุด 

ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธีการเชิง

พรรณนาแบบ QDA (Quantitative Description 

Analysis) ประเมินโดยใชสเกลแบบเสนตรงความยาว 

15 เซนติเมตร รวมกับวิธีการทดสอบความชอบระดับ 

9 คะแนน (9-point hedonic scale) คุณลักษณะท่ี

ทําการทดสอบ ไดแก ความละเอียด สีแดงโดยรวม 

กลิ่นเคร่ืองเทศ กลิ่นสมุนไพร ความเผ็ด และความ

เค็ม ใชผูทดสอบท่ีมีความเชี่ยวชาญดานอาหาร

จํานวน 5 ทาน วางแผนการทดลองแผนการทดลอง

แบบสุมในบล็อกสมบูรณ Randomized Complete 

Block Design (RCBD) วิเคราะหความแปรปรวน 

(Analysis of variance ; ANOVA) ท่ี ระ ดับความ

เชื่อม่ัน รอยละ 95 และวิเคราะหหาความแตกตางของ

คาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range 

Test DMRT) 

 

2.2 การพัฒนาอัตราสวนพริกจินดาแหงตอ

พริกชี้ฟาแหงในน้ําพริกแกงเผ็ด 

2.2.1 การปรับปรุงตํารับ ปรับปรุงความเผ็ด  

ผันแปรปริมาณพริกจินดาแหง 3 ระดับ คือ รอยละ 

0.5 (11.5 กรัม) รอยละ 1 (23 กรัม) และรอยละ 1.5 

(46 กรัม) ของปริมาณพริกชี้ฟาแหง สวนผสมอ่ืน

กําหนดใหคงท่ี ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ดวยวิธีการทดสอบความชอบระดับ 9 คะแนน (9-

point hedonic scale) จากนั้นนําไปทําแกงเผ็ดไก 

คุณลักษณะท่ีทําการทดสอบ ไดแก ความละเอียด  

สีแดงโดยรวม กลิ่นเคร่ืองเทศ กลิ่นสมุนไพร ความ

เผ็ด และความเค็ม ใชผูทดสอบท่ีมีความเชี่ยวชาญ

ดานอาหาร จํานวน 5 ทาน วางแผนการทดลอง 

แบบสุมในบล็อกสมบูรณ Randomized Complete 

Block Design (RCBD) วิเคราะหความแปรปรวน 

(Analysis of variance ; ANOVA) ท่ีระดับความ

เชื่อม่ันรอยละ 95 และวิเคราะหหาความแตกตาง 

ของคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple Range 

Test (DMRT) 

2.2.2 การยืนยันตํารับ เลือกสูตรน้ําพริก

แกงเผ็ดท่ีไดจากขอท่ี 2.2.1 ทดสอบคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสดวยวิธีการทดสอบความชอบระดับ 9 

คะแนน (9-point hedonic scale) และความพอดี 

5 ระดับ (5-point just about right) คุณลักษณะท่ี

ทําการทดสอบ ไดแก ความละเอียด สีแดงโดยรวม

กลิ่นเคร่ืองเทศ กลิ่นสมุนไพร ความเผ็ดและความ

เค็ม ใชผูทดสอบท่ีมีความเชี่ยวชาญดานอาหาร

จํานวน 5 ทาน หาคาคะแนนความชอบเฉลี่ย รอยละ

ความพอดี โดยคะแนนท่ีใชเปนเกณฑในการยุติการ

พัฒนาผลิตภัณฑคือ คะแนนความชอบเฉลี่ยในทุก

คุณลักษณะตองมีคะแนนมากกวา 7 จาก 9 คะแนน 

และมีความพอดีรอยละ 70 ขึ้นไป  
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2.3 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของน้ําพริก

แกงเผ็ดตํารับมาตรฐาน 

คัดเลือกน้ําพริกแกงเผ็ดในหัวขอ 2.2 มา

บรรจุในบรรจุภัณฑ 2 แบบ คือ ขวดแกวขนาด 4 

ออนซ (เสนผานศูนยกลาง 6.6 เซนติเมตร สูง 5.6 

เซนติเมตร ปดฝาดวยเกลียวอะลูมิเนียม และถุงรี

ทอรทเพาซแบบใส (ขนาด 10 เซนติเมตร x 16 

เซนติเมตร) นําบรรจุภัณฑท้ัง 2 แบบ นึ่งฆาเชื้อท่ี

อุณหภูมิ 98±2 °C เปนเวลา 30 นาที แชน้ําเย็นนาน 

10 นาที ผึ่งใหแหง เก็บรักษาน้ําพริกแกงเผ็ดท่ี

อุณหภูมิหองเปนเวลา 2 เดือน วิเคราะหตัวอยางใน

ดานตางๆ ทุกๆ 1 สัปดาห ดังนี้ 

2.3.1 คุณภาพทางกายภาพ วัดคาสี และ

วัดกลิ่น โดยทําการวัดคาสี (L* a* b*) ดวยเครื่องวัด

สี  ( Color Meter) ย่ี ห อ  Hunter Lab รุ น  Color 

Quest XE และวัดกลิ่นดวยเครื่องวัดกลิ่น (E–nose, 

Thailand) *หมายเหตุ วัดกลิ่น หลังการเก็บรักษา

ครบ 2 เดือน       

2.3.2 คุณภาพทางเคมี วัดปริมาณความชื้น 

ดวยวิธี AOAC (2000) [13], วัดคาน้ําอิสระ (Water 

activity, aw) โดยเคร่ืองวัดคาน้ําอิสระ ย่ีหอ Aqua 

Lab รุน Series 3 TE 

2.3.3 คุณภาพทางจุลินทรีย ตรวจวิเคราะห

จุลินทรีย ไดแก ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (Total 

Plate Count), ยีสตและรา ดวยวิธี AOAC (1995) 

[13] วางแผนการทดลองแบบสุมอยางสมบูรณ 

Completely Randomized Design (CRD) วิเคราะห

ความแปรปรวน (Analysis of variance; ANOVA) 

ท่ีระดับความเชื่อม่ัน 95% และวิเคราะหหาความ

แตกตางของคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan’s New Multiple 

Range Test (DMRT) 

 

2.4 ศึกษาความพึงพอใจตอบรรจุภัณฑ

และฉลากของน้ําพริกแกงเผ็ดตํารับมาตรฐาน 

2.4.1 ศึกษาความพึงพอใจรูปแบบบรรจุ

ภัณฑ ของน้ําพริกแกงเผ็ด 2 แบบ คือ ขวดแกวและ

ถุงรีทอรทเพาซแบบใส เปาหมายเปนผูบริโภคกลุม

แมบานและพอบาน จํานวน 50 คน (เขตสําโรง, 

กรุงเทพมหานคร) เลือกบรรจุภัณฑท่ีกลุมผูบริโภคให

การยอมรับมา 1 แบบ ใหคะแนนความพึงพอใจแบบ 

9-Point Hedonic scale (1 คะแนน หมายถึง ชอบ

นอยท่ีสุด และ 9 คะแนนหมายถึง ชอบมากท่ีสุด) 

วิเคราะหผลโดยการเปรียบเทียบแบบจับคูสิ่งทดลอง 

(Paired sample test) ท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 

95 และวิเคราะหหาความแตกตางของคาเฉลี่ยแตละ

คู รายงานผลในรูปของคาเฉลี่ยและรอยละ 

2.4.2 ศึกษาความพึงพอใจฉลากบรรจุ

ภัณฑของน้ําพริกแกงเผ็ด เปาหมายผูบริโภคกลุม

พอบานและแมบานจํานวน 50 คน (เขตสําโรง , 

กรุงเทพมหานคร) เลือกฉลากท่ีกลุมผูบริโภคให 

การยอมรับมา 1 แบบ ใหคะแนนแบบ 9-Point 

Hedonic scale โดย (1 คะแนน หมายถึง ชอบนอย

ท่ีสุด และ 9 คะแนน หมายถึง ชอบมากท่ีสุด ) 

วิเคราะหผลโดยการเปรียบเทียบแบบจับคูสิ่งทดลอง 

(Paired sample test) ท่ีระดับความเชื่อม่ันรอยละ 

95 และวิเคราะหความแตกตางของคาเฉลี่ยแตละคู 

รายงานผลในรูปของคาเฉลี่ยและรอยละ 

 

3. ผลการทดลองและวิจารณ 

3.1 ศึกษาสูตรมาตรฐานของน้ําพริกแกง

เผ็ด 

ตารางท่ี 1 และภาพท่ี 1 ผลการการทดสอบ

คุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ําพริกแกงเผ็ด 4 

สูตร พบวา น้ําพริกแกงเผ็ดไมมีผลตอคะแนนทดสอบ
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การยอมรับทางดานประสาทสัมผัสของผูทดสอบชิม               

ในดานความละเอียด คือ แตกตางกันอยางไม มี

นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตมีผลตอคะแนน

ทดสอบดานสีแดงโดยรวม กลิ่นเคร่ืองเทศ กลิ่น

สมุนไพร ความเผ็ด และความเค็ม คือ มีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

น้ําพริกแกงเผ็ดสูตรท่ี 4 มีคะแนนความชอบเฉลี่ยใน

ดานของสีแดงโดยรวม กลิ่นเคร่ืองเทศ กลิ่นสมุนไพร 

และความเค็มมากกวาทุกสูตร โดยมีคาคะแนน

ความชอบเฉลี่ยอยูในระดับชอบมากถึงชอบมากท่ีสุด 

น้ําพริกแกงเผ็ดมีสีแดงสด มีกลิ่นหอมของเคร่ืองเทศ-

สมุนไพร และมีรสชาติเค็มพอดียกเวนดานความเผ็ด

ท่ีผูทดสอบชิมยังใหการยอมรับนอย 

ตารางท่ี 2 ผลการประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสของน้ําพริกแกงเผ็ด 4 สูตร ดวยวิธีการ

พรรณนาเชิงปริมาณ พบวา น้ําพริกแกงเผ็ดมีความ

ละเอียด สีแดงโดยรวม กลิ่นเคร่ืองเทศ กลิ่นสมุนไพร 

ความเผ็ด และความเค็ม ทุกดานไมมีผลตอคะแนน

ทดสอบการยอมรับทางดานประสาทสัมผัส คือ 

แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

แตมีผลตอดานความเผ็ด คือ มีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ โดยน้ําพริกแกงเผ็ดสูตร

ทดลองท่ี 4 ผูทดสอบชิมใหการยอมรับมากท่ีสุด มี

ความละเอียด สีแดงโดยรวม กลิ่นเคร่ืองเทศ กลิ่น

สมุนไพรอยูในระดับความเขมมากท่ีสุด และมีรสชาติ

เผ็ดและเค็มอยูในระดับความเขมปานกลาง 

 

3.2 การพัฒนาตํารับมาตรฐานน้ําพริก

แกงเผ็ด 

การปรับปรุงตํารับ จากตารางท่ี 3 ผลการ

ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ําพริกแกง

เผ็ดท่ีผันแปรปริมาณพริกแหงจินดาตอปริมาณพริก

ชี้ฟาแหง 3 ระดับ พบวา น้ําพริกแกงเผ็ดไมมีผลตอ

คะแนนการยอมรับทางดานประสาทสัมผัสของ 

ผูทดสอบในดานความละเอียด กลิ่นเคร่ืองเทศ กลิ่น

สมุนไพร และความเค็ม คือ แตกตางกันอยางไมมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) แตมีผลตอคะแนน

ทดสอบดานสีแดงโดยรวม และความเผ็ด คือ มีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

ปริมาณพริกแหงจินดา รอยละ 0.5 (11.5 กรัม) มีคา

คะแนนความชอบเฉลี่ยอยูในระดับชอบมากท่ีสุด 

การยืนยันตํารับ จากตารางท่ี 4 ผลการ

ทดสอบทางประสาทสัมผัสน้ําพริกแกงเผ็ดท่ีใชพริก

แหงจินดารอยละ 0.5 ดวยการทดสอบความชอบดวย

วิธี 9-point hedonic scale รวมกับวิธี 5-point just 

about right พบวา ผูทดสอบชิมใหคะแนนความ 

ชอบเฉลี่ยดาน ความละเอียด สีแดงโดยรวม กลิ่น

เคร่ืองเทศ กลิ่นสมุนไพร ความเผ็ด และความเค็ม 

อยูในระดับชอบมากถึงชอบมากท่ีสุด โดยมีคะแนน

ความชอบเฉลี่ย อยูในชวง 7.76-8.52 ผลการทดสอบ

ความพอดี พบวา ผูทดสอบชิมระบุวาไมตองปรับปรุง 

คือ มีคาความพอดีมากกวารอยละ 70 ในทุกดาน  

ดังนั้นจึงยุติการพัฒนาตํารับน้ําพริกแกงเผ็ดเนื่องจาก

เกณฑท่ีต้ังไวมีคะแนนความชอบในทุกคุณลักษณะ

มากกวา 7 คะแนนและมีความพอดี รอยละ 70 ขึ้นไป 
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ภาพที่ 1 การทดสอบทางประสาทสัมผัสของน้ําพริก

แกงเผ็ดสูตรทดลองดวยวิธีพรรณนาเชิงปริมาณ 

 

ตารางที่ 1 คะแนนความชอบเฉลี่ยทางดานประสาทสัมผัสของน้ําพริกแกงเผ็ดสูตรทดลองดวยวิธีการทดสอบ

ความชอบระดับ 9 คะแนน (9-point hedonic scale) 

คุณลักษณะ 
สูตรทดลอง 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 

ความละเอียดns 7.76±0.44 7.72±0.46 7.80±0.41 7.80±0.41 

สีแดงโดยรวม* 7.28±0.46b 6.60±0.50c 6.44±0.51c 7.76±0.44a 

กลิ่นเครื่องเทศ* 7.76±0.44b 6.40±0.50d 6.68±0.48c 8.28±0.46a 

กลิ่นสมุนไพร* 7.52±0.51b 6.20±0.41d 6.76±0.44c 8.40±0.50a 

ความเผ็ด* 8.24±0.44a 6.92±0.28b 6.84±0.37b 6.44±0.51c 

ความเค็ม* 7.72±0.46a 7.68±0.48a 6.48±0.51a 7.64±0.49b 

หมายเหตุ : a, b และ c หมายถึง ตัวอักษรท่ีตางกันในแนวนอนมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

(p<0.05) 

* หมายถึง มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

ns หมายถึง แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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ตารางที่ 2 คะแนนความเขมเฉลี่ยทางดานประสาทสัมผัสของน้ําพริกแกงเผ็ดสูตรดวยวิธีพรรณนาเชิงปริมาณ 

(Quantitative Description Analysis) 

คุณลักษณะ 
สูตรที่ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4 

ความละเอียด* 12.27±0.93a 11.40±0.35b 11.27±0.19b 12.27±0.79a 

สีแดงโดยรวม* 11.55±0.35b 10.40±0.47c 10.14±0.48c 12.27±0.68a 

กลิ่นเครื่องเทศ* 11.18±0.26b 11.43±0.43b 9.42±0.29c 12.09±0.68a 

กลิ่นสมุนไพร* 10.46±0.26c 11.53±0.26b 10.46±0.29c 12.08±0.48a 

ความเผ็ด* 9.37±1.85a 8.22±0.18b 8.30±0.31b 7.32±0.23c 

ความเค็ม* 7.32±0.23a 7.24±0.43a 6.14±0.07b 7.32±0.23a 

หมายเหตุ : a, b และ c หมายถึง ตัวอักษรท่ีตางกันในแนวนอนมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

 (p<0.05) 

 * หมายถึง มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
 

ตารางที ่3 คะแนนความชอบเฉลี่ยทางดานประสาทสัมผัสของน้ําพริกแกงเผ็ดท่ีผันแปรปริมาณพริกแหงจินดาตอ

ปริมาณพริกชี้ฟาแหง 

คุณลักษณะ 
ปริมาณพริกแหงจินดา (รอยละ) 

0.5 1 1.5 

ความละเอียดns 8.44±0.51 8.36±0.49 8.24±0.44 

สีแดงโดยรวม* 8.00±0.26b 8.04±0.20b 8.20±0.41a 

กลิ่นเครื่องเทศns 8.08±0.51 8.00±0.25 8.08±0.28 

กลิ่นสมุนไพรns 8.48±0.51 8.24±0.44 8.20±0.41 

ความเผ็ด* 8.28±0.46a 6.84±0.69b 6.12±0.33c 

ความเค็มns 8.12±0.33 8.08±0.28 8.12±0.33 

หมายเหตุ : a, b และ c หมายถึง ตัวอักษรท่ีตางกันในแนวนอนมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

 (p<0.05) 

 * หมายถึง มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 ns หมายถึง แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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ตารางที่ 4 ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ําพริกแกงเผ็ดท่ียืนยันดวยวิธีการทดสอบความชอบ

ระดับ 9 คะแนน รวมกับวิธีการทดสอบความพอดี 5 ระดับ 

คุณลักษณะ 

 คะแนนความชอบเฉลี่ย 

±สวนเบี่ยงเบน

มาตรฐาน 

ทิศทางการปรับปรุง 

ลดลง 

มาก 

ลงลง

เล็กนอย 
พอดี 

เพ่ิมขึ้น

เล็กนอย 

เพ่ิมขึ้น

มาก 

ความละเอียด 8.32±0.47 0.00 0.00 100.00 0.00 0.00 

สีแดงโดยรวม 8.36±0.48 0.00 0.00 100.00 0.00 0.00 

กลิ่นเครื่องเทศ 7.76±0.43 0.00 0.00 100.00 0.00 0.00 

กลิ่นสมุนไพร 7.56±0.50 0.00 0.00 100.00 0.00 0.00 

ความเผ็ด 8.52±0.50 0.00 0.00 80.00 20.00 0.00 

ความเค็ม 8.24±0.43 0.00 0.00 0.00 0.00 0.00 

3.3 ศึกษาอายุการเก็บรักษาของน้ําพริกแกง

เผ็ดตํารับมาตรฐาน  

จากตารางท่ี 5 ผลการทดสอบคุณภาพทาง

กายภาพระหวางการเก็บรักษาน้ําพริกแกงเผ็ด พบวา 

คาสีของน้ําพริกแกงเผ็ดท่ีบรรจุในขวดแกวมีแนวโนม

คา L* ลดลง แตคา a* และ b* มีแนวโนมเพ่ิมข้ึน

อยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ซ่ึงสอดคลอง

กับงานวิจัย [4] น้ําพริกหนุมพาสเจอรไรส ท่ีอุณหภูมิ 

90 องศาเซลเซียสนาน 5 นาที และเก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 6 สัปดาห มีคา 

L* ลดลง แตคา a* และ b* มีแนวโนมเพ่ิมข้ึนอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) คาสีของพริกแกงเผ็ดท่ี

บรรจุในถุงรีทอรทเพาซมีแนวโนมคา L* a* และ b* 

มีแนวโนมลดลงอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 

จากตารางท่ี 6 ผลการทดสอบคุณภาพดาน

จุลินทรียระหวางการเก็บรักษาของน้ําพริกแกงเผ็ด

พบวาปริมาณจุลินทรียท้ังหมด, ยีสตและรา เพ่ิมขึ้น

เม่ืออายุการเก็บรักษามากข้ึน น้ําพริกแกงเผ็ดท่ีบรรจุ

ในถุงรีทอรทเพาซมีปริมาณจุลินทรียท้ังหมด, ยีสต

และรา นอยกวาในขวดแกวอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ

(p<0.05) ซ่ึงการเก็บรักษาน้ําพริกแกงเผ็ดสามารถ

ยืดอายุการเก็บรักษาไดนานถึง 2 เดือน และมี

ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด ยีสตราไมเกินคามาตรฐาน 

มผช. 129/2556 ปริมาณจุลินทรียท้ังหมดนอยกวา 1 

x 106 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัมและยีสตราตองนอย

กวา 100 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม ซ่ึงสอดคลองกับ

งานวิจัย [9] น้ําพริกสวรรคหอยนางรมและน้ําพริก

ตะลิงปลิงท่ีบรรจุในถุงรีทอรทเพาซมีปริมาณจุลินทรีย

ท้ังหมด , ยีสตและราไมเกินมาตรฐานกระทรวง

สาธารณสุขกําหนด และมีอายุการเก็บรักษาอยาง

นอย 12 สัปดาห ซ่ึงสอดคลองกับงาน [6] การเก็บ

รักษาน้ําพริกเปนเวลา 8 สัปดาห เม่ือเวลามากขึ้นพบ

จุลินทรียท้ังหมด ยีสต และรา ในปริมาณท่ีมากข้ึน

เชนกันตามคาปริมาณน้ําอิสระในอาหารท่ีมากข้ึน 

และน้ําพริกมีปริมาณจุลินทรท้ังหมด ยีสตและราไม

เกินมาตรฐาน และสอดคลองกับงาน [15] เก็บรักษา

ผลิตภัณฑ Rogan Josh บรรจุในถุงรีทอรทเพาซท่ี

ผานกรรมวิธีการผลิตโดยใชอุณหภูมิ 121 องศา

เซลเซียส จากการตรวจสอบตัวอยางท้ังหมดท่ีเก็บ

รักษาไวอุณหภูมิหองนาน 12 เดือน พบวามีความ
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ปลอดภัยทางจุลชีววิทยาและมีลักษณะทางประสาท

สัมผัสท่ียอมรับไดตลอดการเก็บรักษา 

จากภาพท่ี 2 ผลการวัดกลิ่นดวยเคร่ือง  

E-nose ของน้ําพริกแกงเผ็ด 8 ตัวอยาง พบวาเครื่อง 

E-nose สามารถแยกแยะความแตกตางกลิ่นของ

น้ําพริกแกงเผ็ดได 4 กลุม อยางชัดเจน น้ําพริกแกง

เผ็ดท่ีบรรจุในถุงรีทอรทเพาซและขวดแกวมีคากลิ่น

ลดลงเม่ือเทียบกับน้ําพริกแกงเผ็ดสูตรควบคุม และมี

กลิ่นท่ีมีความแตกตางจากกลิ่นน้ําพริกแกงเผ็ดท่ีเสื่อม

เสียซ่ึงสอดคลองกับงานวิจัย [14] และสอดคลอง 

กับหลักการของ Peris M, Escuder-Gilabert L. 

(2016) วาดวยเครื่อง E-nose สามารถตรวจสอบ

ตัวอยาง เครื่องเทศ และตรวจสอบการปลอมปนหรือ

สามารถแยกแยะความแตกตางของกลิ่นท่ีปกติและ

เสื่อมเสีย 

 

ตารางท่ี 5 ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองของน้ําพริกแกงเผ็ดตํารับ

มาตรฐาน 

ภาชนะบรรจุ 
ระยะเวลา 

(สัปดาห) 

คาสีns 

L* a* b* 

ขวดแกว 

0 34.64±0.99 17.59±0.77 12.43±1.02 

1 34.59±1.05 17.65±0.64 12.56±0.64 

2 34.52±1.10 17.75±1.18 12.78±1.18 

3 34.48±1.09 17.87±0.65 13.90±0.40 

4 34.38±1.16 17.90±0.57 14.05±0.19 

5 34.32±0.33 17.93±0.77 14.16±0.19 

6 34.25±1.21 17.95±1.00 14.25±0.53 

7 34.18±1.11 17.99±0.74 14.32±0.77 

8 34.10±0.97 18.02±1.21 14.40±0.93 

ถุงรีทอรทเพาซ 

0 34.71±0.52 17.57±0.87 12.45±1.02 

1 34.69±1.02 17.51±1.09 12.39±0.62 

2 34.65±0.19 17.47±0.98 12.28±0.40 

3 34.59±0.49 17.39±0.43 12.16±1.41 

4 34.52±0.10 17.28±0.85 12.07±1.02 

5 34.43±0.63 17.20±0.99 11.97±0.64 

6 34.39±0.85 17.15±1.02 11.84±0.72 

7 34.27±0.74 17.09±1.26 11.81±0.29 

8 34.19±0.40 16.97±0.98 11.72±0.57 

หมายเหตุ : ns หมายถึง แตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) 
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ตารางท่ี 6 ผลการศึกษาคุณภาพทางจุลินทรียระหวางการเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิหองของน้ําพริกแกงเผ็ดตํารับ

มาตรฐาน 

ระยะเวลา 

(สัปดาห) 

จุลินทรียทั้งหมด (cfu/g) ราและยีสต (cfu/g) 

ขวดแกว* ถุงรีทอรตเพาซ* ขวดแกว* ถุงรีทอรตเพาซ* 

0 2.18±0.01a 2.17±0.00a ND ND 

1 2.35±0.36b 2.33±0.05b ND ND 

2 3.62±0.20de 3.54±0.01c 1.30±0.28de 0.95±0.00a 

3 3.66±0.00f 3.60±0.01d 1.77±0.00f 1.00±0.00b 

4 4.70±0.11h 3.65±0.41ef 1.82±0.01g 1.08±0.07c 

5 4.74±0.11i 4.65±0.00g 1.92±0.25g 1.28±0.01d 

6 4.80±0.00j 4.67±0.00gh 1.96±0.00i 1.32±0.01e 

7 5.85±0.00l 5.69±0.00k 2.35±0.00j 2.35±0.00j 

8 5.88±0.00l 5.70±0.00k 2.49±0.00k 2.38±0.01j 

หมายเหตุ : a-l หมายถึง ตัวอักษรท่ีตางกันในแนวต้ังมีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05)  

 * หมายถึง มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 ND หมายถึง ตรวจไมพบเชื้อจุลินทรีย 

 

 
ภาพที่ 2 การวัดคากลิ่นของตัวอยางน้ําพริกแกงเผ็ดดวยเครื่อง E-nose 
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ตารางที่ 7 ผลคะแนนความชอบเฉลี่ยตอฉลากบรรจุภัณฑถุงรีทอรทเพาซของน้ําพริกแกงเผ็ด (ผูบริโภคจํานวน 

50 คน) 

รูปแบบฉลากบรรจุภัณฑ คะแนนเฉลี่ย* รอยละ 

ถุงรีทอรตเพาซ    

 
 

 
 

7.96±0.63 88.44 

แบบท่ี 1 

  

8.76±0.43 97.33 

แบบท่ี2 

หมายเหตุ : * หมายถึง มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 
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ตารางที่ 8 ผลคะแนนความชอบเฉลี่ยตอฉลากบรรจุภัณฑขวดแกวของน้ําพริกแกงเผ็ด (ผูบริโภคจํานวน 50 คน) 

รูปแบบฉลากบรรจุภัณฑ คะแนนเฉลี่ย* รอยละ 

ขวดแกว 

 

7.68±0.58 85.33 

แบบท่ี 1 

 

8.26±0.63 91.77 

แบบท่ี2 

หมายเหตุ : * หมายถึง มีความแตกตางอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 

3.4 ศึกษาบรรจุภัณฑและฉลากของน้ําพริก

แกงเผ็ดตํารับมาตรฐาน 

จากตารางท่ี 7 และ 8 ผลการทดสอบ

ความชอบของผูบริโภคจํานวน 50 คน ตอฉลากบรรจุ

ภัณฑน้ําพริกแกงเผ็ดท่ีบรรจุในถุงทอรทเพาซ และ

ขวดแกว ชนิดละ 2 แบบ พบวา ผูบริโภคใหความพึง

พอใจฉลากบรรจุภัณฑน้ําพริกแกงเผ็ดท่ีบรรจุในถุง 

รีทอรทเพาซ แบบท่ี 2 มากกวาแบบท่ี 1 โดยมีคะแนน

ความชอบเฉลี่ยแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ 

คือ 8.76 คะแนน และคิดเปนรอยละ 97.33 สวน

ฉลากบรรจุภัณฑน้ําพริกแกงเผ็ดท่ีบรรจุในขวดแกว

ผูบริโภคใหความพึงพอใจแบบท่ี 2 มากกวาแบบท่ี 1 

โดยมีคะแนนความชอบเฉลี่ยแตกตางกันอยาง 

มีนัยสําคัญทางสถิติ คือ 8.26 คะแนน และคิดเปน

รอยละ 91.77 
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4. สรุปผลการทดลอง 

จากการศึกษาตํารับมาตรฐาน บรรจุภัณฑ 

และ อายุการเก็บรักษาน้ําพริก พบวา ตํารับพริกแกง

เผ็ดมาตรฐาน ตองเพ่ิมความเผ็ดและสีของพริกแกง

ดวยพริกจินดา รอยละ 0.5 โดยมีสวนผสมหลักคือ

พริกชี้ฟาแหงรอยละ 23 ตะไคร รอยละ 6 หอมแดง

รอยละ 35 กระเทียมรอยละ 10 ขารอยละ 3 เปนตน 

บรรจุภัณฑสําหรับถุงรีทอรทเพาซ และแบบขวดแกว 

จะเปนฉลากแบบท่ี 2 โดยไดรับคะแนนความชอบ 

8.76±0.43 และ 8.26±0.63 ตามลํา ดับ สํ าหรับ

การศึกษาอายุการเก็บ ท่ีอุณหภูมิหองนาน 2 เดือน มี

คาปริมาณจุลินทรียไมเกินคามาตรฐานท่ีกําหนด 

(มผช. 129/2556) 
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