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บทคััดย่่อ
	 งานวิิจััยนี้้�มีีวััตถุุประสงค์์เพื่่�อพััฒนาสููตรซอสน้้ำพริิกตาแดงที่่�ใช้้ในการผลิิตข้้าวตัังแผ่่น
ปรุุงรส และศึึกษาการยอมรัับของผลิิตภััณฑ์์ที่่�พััฒนาได้้ โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่่�มในบล็็อก
สมบููรณ์์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) ทำการเปรีียบเทีียบคุุณภาพทาง
ประสาทสััมผััสของซอสน้้ำพริิกตาแดง 3 สููตร ด้้วยวิิธีีการให้้คะแนนความชอบแบบ 9 ระดัับ 
(9-point hedonic scale)  ในคุุณลัักษณะด้้านลัักษณะที่่�ปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ และความชอบ
โดยรวม ผลการศึึกษาพบว่่าสููตรซอสน้้ำพริิกตาแดงสููตรที่่� 3 ได้้รัับคะแนนความชอบสููงที่่�สุุด มีี
ค่่าเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 7.00, 7.65, 7.21, 7.76 และ 8.59 ตามลำดัับ จากการทดสอบการยอมรับของ
ผู้้�บริิโภคกลุ่่�มเป้้าหมาย จำนวน 100 คน พบว่่าผู้้�บริิโภคให้้คะแนนการยอมรับผลิิตภััณฑ์์ ใน
ทุุกคุุณลัักษณะที่่�ระดัับชอบปานกลาง ซึ่่�งผลิิตภััณฑ์์ข้้าวตังแผ่่นปรุุงรสที่่�พััฒนาได้้นี้้�มีีปริิมาณ
จุลุินิทรีีย์ทั้้�งหมด ยีีสต์์และรา ปลอดภัยัสำหรับัการบริโิภคตามมาตรฐานผลิติภัณัฑ์์ชุมุชน (28/2546)
คำสำคััญ : ข้้าวตััง ข้้าวไรซ์์เบอร์์รี่่� ซอสน้้ำพริิกตาแดง 

Abstract
	 The objectives of this research were to develop a recipe for red chili paste 
sauce that was used as a topping crispy rice and to study the acceptance of the 
developed product. A Randomized Complete Block Design (RCBD) was planned to 
compare the sensory quality of 3 formulas of red chili sauce using a 9-point hedonic 
scale in appearance, color, flavor, taste and overall preference. The results of the 
study showed that formula 3 of chili paste sauce recipe received the highest score 
in the acceptance test. The mean values were 7.00, 7.65, 7.21, 7.76 and 8.59, 
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การพััฒนาสููตรซอสน้ำำ��พริิกตาแดง
ที่่�ใช้้ในการผลิิตข้้าวตัังแผ่่นปรุุงรส

A Development of Red Chili 
Paste Sauce Recipe Used as 
a Topping of Crispy Rice
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respectively. According to the acceptance test of 100 consumers, it was found that 
the percentage of consumers accepted the product in the moderate level. The 
developed of formula red chili paste sauce used as a topping of crispy rice 
contained total microorganisms, yeast and mold, which was safe for consumption 
according to Thai Community Product Standards. (28/2546)
Keywords : Crispy Rice, Rice-berry, Red Chili Paste Sauce.

1. บทนำำ�
	น้้ ำพริิก เป็็นอาหารยอดนิิยมของคนไทยมาตั้้�งแต่่สมััยโบราณ เนื่่�องจากมีีราคาถููก และ
หาซื้้�อได้้ง่่าย โดยน้้ำพริกตาแดงจัดัเป็็นอาหารประจำบ้้านของคนไทยทั้้�งภาคเหนืือ อีีสาน ภาคกลาง 
และภาคใต้้ ซึ่่�งนอกจากส่่วนประกอบหลััก คืือ พริกิแดง และกระเทีียม แล้้ว ยังัมีีส่วนประกอบเสริิม
ที่่�แตกต่่างกัันออกไปตามท้้องถิ่่�น เช่่น ภาคเหนืือและภาคอีีสาน ใช้้เนื้้�อปลาร้้าและปลาแห้้งเป็็น
ส่่วนผสม ในขณะที่่�ภาคกลางและภาคใต้้จะใช้้เนื้้�อปลาทููหรืือกุ้้�งเป็็นส่่วนผสม [1, 2] รููปแบบ
การบริิโภคน้้ำพริิกตาแดงนิิยมรัับประทานคู่่�กัับผัักต้้ม ปลาทอด ไข่่เจีียวหรืือไข่่ต้้ม
	 อย่่างไรก็็ตามพฤติิกรรมการบริิโภคอาหารของคนไทยได้้ปรัับเปลี่่�ยนไปตามการ
เปลี่่�ยนแปลงทางด้้านเศรษฐกิจิ สังัคม กระแสนิยิมและความสามารถในการเข้้าถึึงอาหาร โดยพบว่่า
ผู้้�บริิโภคนิิยมบริิโภคอาหารประเภทตามสั่่�ง อาหารกล่่องโฟมหรืือ พลาสติิก [3] เนื่่�องมาจากการ
ให้้บริิการรวดเร็็ว สะดวกและทัันเวลา ซึ่่�งพฤติิกรรมการบริิโภคนี้้�ได้้ส่่งผลกระทบไปถึึงพฤติิกรรม
การบริิโภคขนมขบเคี้้�ยวด้้วย ดัังจะเห็็นได้้จากรายงานของ Nutraceuticals world [4] ที่่�กล่่าวว่่า
ผู้้�บริิโภคมีีความต้้องการขนมขบเคี้้�ยวที่่�สามารถบริิโภคแทนอาหารมื้้�อหลัักได้้ (Snackification) 
จากการสำรวจของ Global ingredients group ที่่�พบว่่าชาวอเมริิกัันที่่�มีีอายุุ 18-35 ปีี ส่่วนใหญ่่
จะนิยิมรับัประทานขนมขบเคี้้�ยวทดแทนการรับัประทานอาหารมื้้�อหลักัถึงึร้้อยละ 92 ซึ่่�งพฤติิกรรม
การบริิโภคอาหารดัังกล่่าวเป็็นสาเหตุุสำคััญของความเสี่่�ยงในการเกิิดโรคไม่่ติิดต่่อเรื้้�อรััง (Non-
communicable Diseases) โดยสอดคล้้องกัับรายงานของศิิริิวรรณ และคณะ [5] ที่่�รายงานว่่า
ในปี พ.ศ. 2557 คนไทยเสีียชีีวิติจากกลุ่่�มโรคไม่่ติดิต่่อร้้อยละ 71 และมีแีนวโน้้มเพิ่่�มขึ้้�นอย่่างต่่อเน่ื่�อง 
ซึ่่�งสาเหตุุหลัักของการเสีียชีีวิิตของคนไทยมีีปััจจััยมาจากพฤติิกรรมการสููบบุุหรี่่� การดื่่�มเครื่่�องดื่่�ม
แอลกอฮอล์์ การบริโิภคอาหารที่่�มีรีสหวาน มันั เค็ม็ และมีีกิจิกรรมทางกายไม่่เพีียงพอ ประกอบกับั
การเปลี่่�ยนแปลงของปััจจััยทางสัังคม เช่่น การขยายตััวของสัังคมเมืือง กลยุุทธ์์ทางการตลาด 
ความก้้าวหน้้าทางเทคโนโลยีีและการสื่่�อสาร ส่่งผลต่่อวิิถีีชีีวิิตและทำให้้ประชาชนป่่วยด้้วยโรค
ไม่่ติดิต่่อเรื้้�อรังัเพิ่่�มขึ้้�น ทำให้้ทิศิทางการบริโิภคอาหารของผู้้�บริโิภคในปัจจุบุันัเปลี่่�ยนไป โดยผู้้�บริิโภค
หัันมาให้้ความสำคััญเกี่่�ยวกัับอาหารและสุุขภาพมากขึ้้�น เช่่น การศึึกษาของผกาวดีี และโสรััส [6] 
ที่่�เสริิมแคลเซีียมจากกระดููกปลาสลาดเพื่่�อพััฒนาสููตรข้้าวตััง โดยผลการศึึกษาพบว่่าผลิิตภััณฑ์์
ข้้าวตัังที่่�เสริิมแคลเซีียมจากกระดููกปลาสลาดมีีโปรตีีน 18.31 กรััม และมีีแคลเซีียม 174 มิิลลิิกรััม 
เพิ่่�มขึ้้�นเมื่่�อเทีียบกัับสููตรดั้้�งเดิิม 
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	ด้ วยเหตุนุี้้�คณะผู้้�วิจิัยัจึึงมีีแนวคิดในการพััฒนาสูตูรซอสน้้ำพริกิตาแดงแล้้วนำข้้าวไรซ์์เบอร์์รี่่� 
และปลาซิิวมาใช้้ในการผลิิตข้้าวตัังแผ่่นปรุุงรสซอสน้้ำพริิกตาแดง เพราะข้้าวตัังเป็็นขนมขบเคี้้�ยว
ที่่�ได้้รับัความนิยิมในประเทศไทยเนื่่�องจากเป็็นผลิติภัณัฑ์์ที่่�ได้้จากการนำข้้าวสุกุที่่�ติิดเป็็นแผ่่นเกรีียม
อยู่่�ก้้นหม้้อหรืือกระทะมาทำให้้แห้้ง จากนั้้�นนำข้้าวตัังดิิบมาทอดให้้กรอบ อาจปรุุงแต่่งหน้้า เช่่น 
หมููหยอง ปลากรอบ เมล็็ดมะม่่วงหิิมพานต์์ และน้้ำพริิกเผา เป็็นต้้น [7] ประเทศไทยเป็็นประเทศ
ที่่�ผลิิตข้้าวรายใหญ่่ โดยสามารถจำแนกข้้าวออกเป็็น 2 ประเภท ได้้แก่่ ข้้าวไม่่มีีสีี เช่่น ข้้าวขาว
ดอกมะลิิ 105 และข้้าวมีีสีี เช่่น ข้้าวสัังข์์หยด ข้้าวเจ้้าหอมนิิล  และข้้าวลืืมผััว เป็็นต้้น ซึ่่�งข้้าวที่่�มีีสีี
จะมีีสารออกฤทธิ์์�ทางชีีวภาพ ได้้แก่่ สารประกอบฟีีนอลิิก ฟลาโวนอยด์์ และสารแอนโทไซยานิิน
สููงกว่่าข้้าวไม่่มีีสีี [8] จึึงทำให้้ผู้้�บริิโภคหัันมารัับประทานข้้าวมีีสีีมากขึ้้�น ส่่งผลให้้ในปััจจุุบัันมีีการ
ปรัับปรุุง สายพัันธุ์์�ของข้้าวให้้มีีคุุณค่่าทางโภชนาการเพิ่่�มมากขึ้้�น ดัังเช่่น ข้้าวไรซ์์เบอร์์รี่่� Oryza 
sativa L. cv. Riceberry เป็็นข้าวที่่�ได้้จากการพัฒันาพันัธุ์์�ขึ้้�นโดยการผสมข้ามพันัธุ์์�ระหว่่างข้้าวเจ้้า
หอมนิิลกัับข้้าวขาวดอกมะลิิ 105 ลัักษณะของสีีเมล็็ดข้้าวเป็็นสีีม่่วงดำ ที่่�อุุดมไปด้้วยสารอาหารที่่�
สำคัญั ได้้แก่่ โปรตีีนและเส้้นใยอาหาร นอกจากนี้้�ยังัพบว่่า มีสีารต้้านอนุมุูลูอิสิระอีีกด้้วย ส่่วนปลาซิวิ 
เป็็นปลาน้้ำจืืด ที่่�พบมากในภาคเหนืือ ภาคกลาง และภาคอีีสานของประเทศไทย มีีโปรตีีนสููงถึึง 
12.20 กรััม และแคลเซีียม 326 มิิลลิิกรััม [9] ซึ่่�งการใช้้วััตถุุดิิบที่่�มีีประโยชน์์นี้้�นอกจากจะสามารถ
ตอบสนองความต้้องการของผู้้�บริิโภคได้้แล้้วยัังเป็็นแนวทางในการพััฒนาผลิิตภััณฑ์์ข้้าวตัง
แผ่่นปรุุงรส อัันเป็็นการเพิ่่�มมููลค่่าให้้กัับวััตถุุดิิบที่่�มีีอยู่่�ในท้้องถิ่่�นต่่อไป

2. วััตถุุประสงค์์การวิิจััย
	 2.1	เพื่่�อพััฒนาสููตรซอสน้้ำพริิกตาแดงที่่�ใช้้ในการผลิิตข้้าวตัังแผ่่นปรุุงรส 
	 2.2	เพื่่�อศึึกษาการยอมรัับของผู้้�บริิโภคที่่�มีีต่่อผลิิตภััณฑ์์ข้้าวตัังแผ่่นปรุุงรสซอสน้้ำพริิก
ตาแดงปลากรอบ

3. สมมติิฐานของการวิิจััย 
	 ผลิิตภััณฑ์์ข้้าวตัังแผ่่นปรุุงรสซอสน้้ำพริิกตาแดงปลากรอบที่่�พััฒนาได้้เป็็นที่่�ยอมรับ
ของผู้้�บริิโภค

4. วิิธีีการดำำ�เนิินการวิิจััย
	 4.1	การพััฒนาสููตรซอสน้้ำพริิกตาแดงที่่�ใช้้ในการผลิิตข้้าวตัังแผ่่นปรุุงรส
	 เริ่่�มจากการคััดเลืือกสููตรซอสน้้ำพริิกตาแดงที่่�เหมาะสมเพื่่�อเป็็นสููตรพื้้�นฐาน วางแผนการ
ทดลองแบบสุ่่�มในบล็็อกสมบููรณ์์ (Randomized Complete Block Design, RCBD) โดยนำสููตร
น้้ำพริิกตาแดงของขนิิษฐา [10] มาดััดแปลงส่่วนผสมและปริิมาณที่่�ใช้้ แล้้วได้้สููตรซอสน้้ำพริิก
ตาแดง จำนวน 3 สููตร (ตารางที่่� 1) จากนั้้�นนำซอสน้้ำพริิกตาแดงพื้้�นฐานทั้้�ง 3 สููตร มาผลิิตตาม
ขั้้�นตอนดัังแสดงในภาพที่่� 1 โดยเริ่่�มจากการเตรีียมส่่วนผสมที่่�ใช้้ในการผลิิตซอสน้้ำพริิกตาแดง
โดยการนำพริกิแห้้งเม็ด็เล็ก็ และพริกิแห้้งเม็ด็ใหญ่่ (นำเม็ด็พริกิออก) ล้้างให้้สะอาด 2 ครั้้�ง จากนั้้�น
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นำไปคั่่�วในกระทะให้้หอม แล้้วจึึงนำไปบดให้้ละเอีียด ด้้วยเครื่่�องปั่่�นยี่่�ห้้อ Toshiba รุ่่�น Table 
Blender BL-T60 ด้้วยความเร็็วเบอร์์ 3 นาน 2 นาทีี (ในระหว่่างที่่�บดส่่วนผสมให้้หยุุดพัักเครื่่�อง
เป็็นระยะ) พักัไว้้ จากนั้้�นนำกระเทีียมไทย และหอมแดงไทย ปอกเปลืือกล้้างให้้สะอาด 2-3 ครั้้�ง 
ก่่อนนำไปคั่่�วในกระทะให้้หอม แล้้วจึึงนำไปบดให้้ละเอีียด ด้้วยเครื่่�องปั่่�นยี่่�ห้้อ Toshiba รุ่่�น Table 
Blender BL-T60 ด้้วยความเร็็วเบอร์์ 3 นาน 2 นาทีี (ในระหว่่างที่่�บดส่่วนผสมให้้หยุุดพัักเครื่่�อง
เป็็นระยะ) ส่่วนปลาซิวิตากแห้้งนำไปทอดในน้้ำมันัปาล์์มให้้เหลืืองทอง ซับัน้้ำมันัเล็ก็น้้อย ก่่อนนำไป
อบลมร้้อน 80 องศาเซลเซีียส 30 นาทีี แล้้วนำไปบดให้้ละเอีียดด้้วยเครื่่�องปั่่�นยี่่�ห้้อ Toshiba รุ่่�น 
Table Blender BL-T60 ด้้วยความเร็็วเบอร์์ 3 นาน 3 นาทีี (ในระหว่่างที่่�บดส่่วนผสมให้้หยุุด
พัักเครื่่�องเป็็นระยะ) เมื่่�อได้้ซอสน้้ำพริิกตาแดงทั้้�ง 3 สููตร แล้้วจากนั้้�นนำมาประเมิินคุุณภาพทาง
ประสาทสััมผััส ด้้วยวิิธีีการชิิมแบบให้้คะแนนความชอบ 9 ระดัับ (9-point hedonic scale) ใน
คุุณลัักษณะด้้านลัักษณะที่่�ปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ และความชอบโดยรวม ใช้้ผู้้�ชิิมจำนวน 50 คน 
ซึ่่�งเป็็นอาจารย์์ นัักเรีียน และนัักศึกึษา แผนกอาหารและโภชนาการ วิิทยาลัยัอาชีีวศึกษาเชีียงราย 
โดยจัดัเสิิร์์ฟน้้ำพริกิตาแดง 10 กรัมั พร้อมข้าวสวย 20 กรัมั เมื่่�อผู้้�ทดสอบชิมิ 1 ตัวัอย่่างให้้บ้้วนปาก
ด้้วยน้้ำเปล่่าก่่อนชิิมตััวอย่่างถััดไป จากนั้้�นนำข้้อมููลที่่�ได้้วิิเคราะห์์ความแปรปรวน (Analysis of 
Variance, ANOVA) และหาความแตกต่่างของเฉลี่่�ยแบบ Duncan’s New Multiple Range 
Test (DMRT) ที่่�ระดัับความเชื่่�อมั่่�นร้้อยละ 95 ด้้วยโปรแกรมสำเร็็จรููปทางสถิิติิเพื่่�อคััดเลืือกสููตร
ซอสน้้ำพริิกตาแดงที่่�ได้้รัับคะแนนความชอบสููงที่่�สุุด เพื่่�อใช้้ในการทดลองในขั้้�นตอนต่่อไป

ตารางที่่� 1  สููตรซอสน้้ำพริิกตาแดง 3 สููตร

ส่่วนผสม
สููตรซอสน้้ำพริิกตาแดง (กรััม)

สููตรที่่� 1 สููตรที่่� 2 สููตรที่่� 3

พริิกแห้้งเม็็ดเล็็ก 30 20 10

พริิกแห้้งเม็็ดใหญ่่ 30 30 20

น้้ำปลาร้้า 50 50 40

กระเทีียม 60 60 50

หอมแดง 60 60 70

น้้ำเปล่่า 220 220 220

น้้ำปลาดีี 15 15 15

ปลาซิิวตากแห้้งบด 20 30 30

กลููโคสไซรััป - 50 100

น้้ำตาลปี๊๊�บ - 40 60

รากผัักชีี - - 5

น้้ำมะขามเปีียก - - 60

ที่่�มา : ดััดแปลงสููตรมาจากขนิิษฐา [10]
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ภาพที่่� 1  กระบวนการผลิิตน้้ำพริิกตาแดง

ที่่�มา: ดััดแปลงตามวิิธีีการของขนิิษฐา [10] และกััญญา [11]

	 4.2	 การศึึกษาการยอมรับของผู้้�บริิโภคที่่�มีีต่่อผลิิตภััณฑ์์ข้้าวตังแผ่่นปรุุงรสซอสน้้ำพริก
ตาแดงปลากรอบ
		  4.2.1	การผลิิตข้้าวตัังแผ่่นปรุุงรสราดซอสน้้ำพริิกตาแดง
			   1)	 การเตรีียมแผ่่นข้้าวตััง
			น   ำข้้าวขาวดอกมะลิิ 105 กัับข้้าวกล้้องสายพัันธุ์์�ไรซ์์เบอรี่่�ไปหุุงให้้สุุก ปริิมาณ 
350 กรัมั ข้้าวไรซ์์เบอร์์รี่่� ปริมิาณ 40 กรัมั นำข้้าวขาวดอกมะลิ ิ105 ที่่�หุงุสุกุแล้้วใส่่ลงในโถเคร่ื่�องปั่่�น
ผสมอาหาร ยี่่�ห้้อToshiba รุ่่�น Table Blender BL-T60 กัับน้้ำสะอาดต้้มสุุก ปริิมาณ 150 กรััม 
ปั่่�นให้้เป็็นเนื้้�อละเอีียด ด้้วยความเร็็วเบอร์์ 3 นาน 3 นาทีี ในระหว่่างการปั่่�นให้้พัักเครื่่�องเป็็นระยะ 
จากนั้้�นเติิมข้้าวไรซ์์เบอร์์รี่่�หุุงสุุก ปริิมาณ 40 กรััม ปั่่�นด้้วยความเร็็วเบอร์์ 3 นาน 1 นาทีี จากนั้้�น
นำข้้าวที่่�ปั่่�นละเอีียดเกลี่่�ยบนถาดแสตนเลสที่่�รองด้้วยถุุงพลาสติิก นำไปอบที่่�อุุณหภููมิิ 60 องศา
เซลเซีียส นาน 6 ชั่่�วโมง โดย 3 ชั่่�วโมงแรกให้้นำ แผ่่นข้้าวที่่�ได้้มาตััดออกเป็็นชิ้้�นสี่่�เหลี่่�ยมขนาด 6x6 
เซนติเิมตร โดยไม่่ต้้องลอกแผ่่นพลาสติิกออก อบต่่ออีีก 1 ชั่่�วโมง จากนั้้�นให้้ลอกแผ่่นพลาสติิกออก 
กลัับด้้านแผ่่นข้้าว แล้้วอบต่่อจนครบเวลา 6 ชั่่�วโมง นำแผ่่นข้้าวตัังดิิบบรรจุุในถุุงซิิปล็็อก เก็็บไว้้ที่่�
อุุณหภููมิิห้้อง 27±2 องศาเซลเซีียส เพื่่�อใช้้ในการทดลองขั้้�นตอนต่่อไป เมื่่�อจะนำมาใช้้ให้้นำแผ่่น
ข้้าวตังัดิบิไปทอดให้้เหลืืองทองจากนั้้�นพักัให้้สะเด็ด็น้้ำมันัแล้้วนำเข้้าตู้้�อบลมร้อนที่่�อุณุหภูมูิ ิ80 องศา
เซลเซีียส นาน 30 นาทีี เพื่่�อไล่่น้้ำมััน

พริิกแห้้งเม็็ดเล็็ก, พริิกแห้้งเม็็ดใหญ่่

นำเมื่่�อพริิกออกบางส่่วนและล้้างน้้ำ

กระเทีียม, หอมแดง, รากผัักชีี

ล้้างน้้ำ

คั่่�วในกระทะด้้วยความร้้อน 100๐ ซ.

เวลา 15 นาทีี และหัักให้้เย็็นสนิิท

ผััดส่่วนผสมทั้้�งหมดในกระทะ

ด้้วยอุุณหภููมิิ 75-85 ๐ ซ. เวลา 20 นาทีี

บดวััตถุุดิิบให้้ละเอีียด

ใส่่เครื่่�องปรุุงรส น้้ำปลาดีี แบะแซ น้้ำตาลปี๊๊�บ น้้ำมะขามเปีียก และเติิมน้้ำสะอาด

อบในตู้้�อบลมร้้อน 80 ๐ ซ. 

เวลา 30 นาทีี และพัักให้้เย็็นสนิิท

ทอดที่่� 100 ๐ ซ. เวลา 1 นาทีี

ซัับน้้ำมััน

ปลาซิิวตากแห้้ง

คััดแยกสิ่่�งปนเปื้้�อนออก
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		  2)	 การเตรีียมปลาซิิวอบแห้้ง
		  ปลาซิิวตากแห้้งไปทอดในน้้ำมัันปาล์์มให้้เหลืืองทอง ซัับน้้ำมัันก่่อนนำไปเข้้าตู้้�อบ
ลมร้้อน ที่่�อุุณหภููมิิ 80 องศาเซลเซีียส 30 นาทีี บรรจุุในถุุงซิิปล็็อก เก็็บไว้้ที่่�อุุณหภููมิิห้้อง 27±2 
องศาเซลเซีียส เพื่่�อใช้้ในการทดลองขั้้�นตอนต่่อไป
		  3)	 การเตรีียมผัักชีีอบแห้้ง
		น  ำผัักชีี (ใช้้เฉพาะส่่วนใบ) มาล้้างทำความสะอาดด้้วยน้้ำเปล่่า 2-3 ครั้้�ง พัักให้้
สะเด็ด็น้้ำก่่อนนำไปวางบนตะแกรงถาดอบ นำเข้้าตูอูบ ยี่่�ห้้อ Oxygen ที่่�อุณุหภูมูิ ิ80 องศาเซลเซีียส 
นาน 15 นาทีี บรรจุุในถุุงซิิปล็็อคเก็็บไว้้ที่่�อุุณหภููมิิห้้อง 27±2 องศาเซลเซีียส เพื่่�อใช้้ในการทดลอง
ขั้้�นตอนต่่อไป
		  4.2.2	การศึึกษาการยอมรัับของผลิิตภััณฑ์์ข้้าวตัังแผ่่นปรุุงรสซอสน้้ำพริิกตาแดง
ปลากรอบ
		  การศึึกษาการยอมรัับของผลิิตภััณฑ์์ข้้าวตัังแผ่่นปรุุงรสซอสน้้ำพริิกตาแดงปลากรอบ 
โดยนำแผ่่นข้้าวตัังที่่�เตรีียมได้้จากข้้อที่่� 1) มาทาด้้วยซอสน้้ำพริิกตาแดงที่่�ได้้รัับคะแนนความชอบ
สููงสุุดในข้้อ 4.1 ในปริิมาณ 5 กรััม ต่่อข้้าวตััง 1 แผ่่น โรยหน้้าด้้วยปลากรอบและผัักชีีอบแห้้ง จาก
นั้้�นบรรจุุในถุุงพลาสติิกที่่�ปิิดผนึึกสนิิท มีีขนาดบรรจุุ 10 กรััม เสิิร์์ฟให้้ผู้้�ทดสอบ ปริิมาณ 30 กรััม 
พร้อมน้้ำดื่่�ม ตามวิธิีกีารของไพโรจน์ [12] ใช้้วิธิีกีารทดสอบแบบสะดวกหรืือเจตนาสุ่่�ม (Purposive or 
Convenience sampling) กัับผู้้�ทดสอบกลุ่่�มเป้้าหมาย คืืออาจารย์์ นัักเรีียน และนัักศึึกษา แผนก
อาหารและโภชนาการ วิิทยาลััยอาชีีวศึึกษาเชีียงราย จำนวน 100 คน [13] โดยใช้้วิิธีีการให้้
คะแนนความชอบ 9 ระดัับ (9-point hedonic scale) ในคุุณลัักษณะด้้านลัักษณะที่่�ปรากฏ สีี 
กลิ่่�น เนื้้�อสััมผััส (ความกรอบ) รสชาติิ และความชอบโดยรวม จากนั้้�นนำข้้อมููลที่่�ได้้ไปวิิเคราะห์์ค่่า
เฉลี่่�ย ( x̄̄ ) และส่่วนเบี่่�ยงเบนมาตรฐาน (S.D.)
		  4.2.3	การตรวจสอบคุุณภาพผลิิตภััณฑ์์สุุดท้้าย
		น  ำผลิิตภััณฑ์์ข้้าวตังแผ่่นปรุุงรสซอสน้้ำพริกตาแดงปลากรอบที่่�พััฒนาได้้มาตรวจสอบ
คุณุภาพทางจุลุินิทรีีย์ โดยทำการหาปริมิาณจุลุินิทรีีย์ทั้้�งหมด ปริมิาณยีีสต์์และรา ตามวิธิี ีFDA BAM 
โดยส่่งตััวอย่่างวิิเคราะห์์ผลที่่�ศููนย์์บริิการตรวจสอบมาตรฐานคุุณภาพอาหาร น้้ำ และผลิิตภััณฑ์์
มหาวิิทยาลััยราชภััฏเชีียงราย
		  4.2.4	การศึึกษาคุุณค่่าทางโภชนาการของผลิิตภััณฑ์์ข้้าวตัังแผ่่นปรุุงรสซอสน้้ำพริิก
ตาแดงปลากรอบ โดยคำนวณคุุณค่่าทางโภชนาการของผลิิตภััณฑ์์ข้้าวตัังแผ่่นปรุุงรสตามปริิมาณ
ส่่วนผสมในการผลิติผลิติภััณฑ์์ข้้าวตังแผ่่นปรุงุรสซอสน้้ำพริกิตาแดงปลากรอบที่่�ผู้้�บริิโภคให้้คะแนน
การประเมิินคุุณภาพทางประสาทสััมผััสสููงที่่�สุุด โดยคำนวณได้้จากการใช้้ตารางแสดงคุุณค่่าทาง
โภชนาการของอาหารไทย ของสำนัักโภชนาการ กรมอนามััย กระทรวงสาธารณสุุข [9]
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5. ผลการวิิจััย
	 5.1	 การพััฒนาสููตรซอสน้้ำพริิกตาแดงที่่�ใช้้ในการผลิิตข้้าวตัังแผ่่นปรุุงรส
	 ผลการประเมิินคุุณภาพทางประสาทสััมผััสในคุุณลัักษณะด้้านลัักษณะที่่�ปรากฏ สีี กลิ่่�น 
รสชาติิ (ความเผ็็ด) และความชอบโดยรวมของซอสน้้ำพริิกตาแดง (ภาพที่่� 2) พบว่่า ผู้้�ทดสอบ
ให้้คะแนนความชอบในคุุณลัักษณะด้้านลัักษณะที่่�ปรากฏ มีีความแตกต่่างกัันอย่่างไม่่มีีนััยสำคััญ
ทางสถิติิ ิ(p>0.05) เนื่่�องจากทั้้�ง 3 สูตูรมีขีั้้�นตอนการเตรีียมวัตัถุดิุิบเหมืือนกันั ในขณะที่่�คุณุลักัษณะ
ด้้านสีี กลิ่่�น รสชาติิ และความชอบโดยรวม มีีความแตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05) 
เนื่่�องจากเม่ื่�อพิจิารณาสูตูรซอสน้้ำพริกิตาแดงทั้้�ง 3 สูตูร พบว่่า สูตูรที่่� 1 มีปีริมิาณพริกิแห้้งทั้้�ง 2 ชนิดิ 
มากกว่่าสูตูรที่่� 2 และสููตรที่่� 3 ซ่ึ่�งปริมิาณพริกิแห้้งที่่�มากกว่่านี้้�ทำให้้ซอสน้้ำพริกตาแดงมีีสีีเข้้ม และ
มีรีสชาติเิผ็ด็ โดยความเผ็ด็นั้้�นเกิดิจากสารเคมีีที่่�มีีชื่่�อว่่าแคปไซซิน (Capsicin) ซ่ึ่�งเป็็นสารอัลัคาลอยด์์ 
(Alkaloid) ที่่�มีอียู่่�ตามธรรมชาติ ินอกจากนี้้�ยังัมีสีารเคมีีอีีกชนิดิที่่�ให้้ความเผ็ด็เช่่นกันั แต่่เผ็็ดน้้อยกว่่า
คืือ ไฮโดรแคปไซซิิน (Hydrocapsicin) โดยสารในตระกููลนี้้�ละลายได้้ในน้้ำ แต่่ละลายในน้้ำมัันได้้
ดีีกว่่า ดัังนั้้�นการนำพริิกไปคั่่�วกัับน้้ำมัันจึึงให้้รสเผ็็ดกว่่าการนำไปแช่่น้้ำหรืือการต้้มในน้้ำการทำ
พริิกแห้้ง [14] ส่่งผลให้้ซอสน้้ำพริิกตาแดงสููตรที่่� 1 ได้้รัับคะแนนความชอบในด้้านสีี กลิ่่�น รสชาติิ 
และความชอบโดยรวมต่่ำที่่�สุุด ส่่วนซอสน้้ำพริิกตาแดงสููตรที่่� 2 มีีส่่วนผสมของกลููโคสไซรััปและ
น้้ำตาลปี๊๊�บ ซึ่่�งกลููโคสไซรััปเป็็นสารให้้ความหวานที่่�ได้้มาจากการย่่อยของแป้้งมัันสำปะหลััง หรืือ
แป้้งข้้าวโพด นอกจากจะช่่วยเพิ่่�มความหวานให้้กับัอาหารแล้้วยังัช่่วยให้้น้้ำตาลรััดตัวัเร็ว็ขึ้้�น แก้้ปััญหา
การตกทรายหรืือน้้ำตาลตกผลึึก [15] ส่่วนน้้ำตาลปี๊๊�บเป็็นผลิิตภััณฑ์์ที่่�ได้้จากน้้ำตาลมะพร้้าวเป็็น
น้้ำตาลที่่�ยังัคงมีีน้้ำผสมอยู่่�จึงึเกิดิความชื้้�นได้้ง่่าย ไม่่สามารถคงรูปูอยู่่�ได้้นาน เกิดิการคืืนตัวัเยิ้้�มเหลว
ง่่ายเมื่่�อเก็บ็ไว้้ที่่�อุณุภูมูิห้ิ้อง ผู้้�ผลิติบางรายจึงึผสมน้้ำตาลทรายลงไปในการเคี่่�ยวน้้ำตาลสดเพ่ื่�อผลิิต
น้้ำตาลปึึก เนื่่�องจากน้้ำตาลทรายมีีลัักษณะเป็็นผลึึกจึึงช่่วยให้้น้้ำตาลมะพร้้าวแห้้งและแข็็งตััวเร็็ว
ขึ้้�นสามารถปั้้�นเป็็นก้อนได้้ง่่าย ปริมิาณน้้ำตาลทรายที่่�มากน้้อยต่่างกัันจะมีผีลต่่อรสชาติขิองน้้ำตาล
มะพร้้าว ถ้้าผสมน้้ำตาลทรายเพีียง 1-2 กิิโลกรััมต่่อน้้ำตาลสด 40 ลิิตร น้้ำตาลที่่�เคี่่�ยวได้้จะยัังคง
รสชาติิหวานมัันแต่่ถ้้าใส่่มากกว่่านี้้�รสจะเปลี่่�ยนเป็็นหวานแหลมตามปริิมาณน้้ำตาลทรายที่่�เพิ่่�มขึ้้�น 
[16] ซึ่่�งส่่วนผสมทั้้�ง 2 ชนิิดนี้้�มีีส่่วนช่่วยให้้ซอสน้้ำพริิกตาแดงมีีรสหวานมากขึ้้�น อีีกทั้้�งยัังมีีการลด
ปริิมาณพริิกแห้้งเม็็ดเล็็กลงจึึงทำให้้ซอสน้้ำพริิกตาแดงสููตรที่่� 2 ได้้รัับคะแนนความชอบสููงกว่่า
สูตูรที่่� 1 ในขณะที่่�ซอสน้้ำพริกิตาแดงสููตรที่่� 3 นอกจากจะเพิ่่�มปริมิาณของกลูโูคสไซรัปั และน้้ำตาลปี๊๊�บ
แล้้ว ยัังมีีการเพิ่่�มส่่วนผสม ได้้แก่่ รากผัักชีี และน้้ำมะขามเปีียก ซึ่่�งการเพิ่่�มรากผัักชีีในซอสน้้ำพริิก
ตาแดงจะทำให้้มีีกลิ่่�นหอมมากขึ้้�น นอกจากนี้้�การเพิ่่�มน้้ำมะขามเปีียกจะทำให้้ซอสน้้ำพริิกตาแดง
มีีสีีสวยตามธรรมชาติแิละมีรีสชาติหิวานอมเปรี้้�ยว เนื่่�องจากมะขามเปีียกมีรีสเปรี้้�ยวของกรดอินิทรีีย์ 
เช่่น กรดทาร์์ทาริิก และกรดซิิตริิก [17, 18] ส่่งผลให้้ซอสน้้ำพริิกตาแดงสููตรที่่� 3 ได้้รัับคะแนน
ความชอบในทุุกคุุณลัักษณะสููงที่่�สุุด มีีค่่าเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 7.00, 7.65, 7.21, 7.76 และ 8.59 ตาม
ลำดัับ (ตารางที่่� 2)
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          สููตรที่่� 1                                 สููตรที่่� 2 	                        สููตรที่่� 3

ภาพที่่� 2  ลัักษณะของซอสน้้ำพริิกตาแดงที่่�พััฒนาได้้ 3 สููตร

ตารางที่่� 2  คุุณภาพทางประสาทสััมผััสของซอสน้้ำพริิกตาแดง
n=50

คุุณลัักษณะ
ซอสน้้ำพริิกตาแดง

สููตรที่่� 1 สููตรที่่� 2 สููตรที่่� 3

ลัักษณะที่่�ปรากฏns 6.50±0.15 6.68±0.10 7.00±0.05

สีี 6.00±0.02c 7.01±0.23b 7.65±0.01a

กลิ่่�น 6.23±0.07c 6.64±0.03b 7.21±0.06a

รสชาติิ (ความเผ็็ด) 6.21±0.01c 7.11±0.00b 7.76±0.05a

ความชอบโดยรวม 6.53±0.01b 6.77±0.10b 8.59±0.00a

หมายเหตุ ุa-c หมายถึงึ	ค่ าเฉลี่่�ยของข้้อมูลูที่่�อยู่่�ในแนวนอนเดีียวกันที่่�มีีอักัษรต่่างกันัมีคีวาม
				    แตกต่่างกัันอย่่างมีีนััยสำคััญทางสถิิติิ (p≤0.05) 
	  ns  หมายถึึง 	ค่ ่าเฉลี่่�ยของข้้อมููลที่่�อยู่่�ในแนวนอนมีีความแตกต่่างกัันอย่่างไม่่มีี
				นั    ัยสำคััญทางสถิิติิ (p>0.05)

	 5.2	 การศึกึษาการยอมรับัของผู้้�บริโิภคที่่�มีีต่อผลิติภัณัฑ์์ข้้าวตังัแผ่่นปรุงุรสซอสน้้ำพริกิตาแดง
		  5.2.1	ผลการศึึกษาการยอมรับัของผลิิตภัณัฑ์์ข้้าวตังัแผ่่นปรุงุรสรสซอสน้้ำพริกิตาแดง
		จ  ากการศึึกษาการยอมรับของผู้้�บริิโภคที่่�มีีต่อผลิิตภััณฑ์์ข้้าวตังแผ่่นปรุุงรสรสซอส
น้้ำพริกิตาแดง (ภาพที่่� 3) ทำการทดสอบกัับบุคุคลทั่่�วไป คืือ นักัศึกึษาวิทิยาลัยัอาชีีวศึกษาเชีียงราย 
จำนวน 100 คน โดยประเมิินคุุณภาพทางประสาทสััมผััสในคุุณลัักษณะด้้านลัักษณะที่่�ปรากฏ สีี 
กลิ่่�น เนื้้�อสัมัผัสั (ความกรอบ) รสชาติิ (เผ็็ด) และความชอบโดยรวม จากการทดสอบพบว่่า ผลิิตภัณัฑ์์
ที่่�พััฒนาได้้ได้้รัับคะแนนความชอบจากผู้้�บริิโภคกลุ่่�มเป้้าหมายในทุุกคุุณลัักษณะอยู่่�ในระดัับชอบ
ปานกลาง โดยมีีค่่าเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 7.95, 7.26, 7.14, 7.54, 7.37 และ7.47 ตามลำดัับ
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	                  (ก)                                                (ข)
ภาพที่่� 3  ลัักษณะของแผ่่นข้้าวตัังดิิบที่่�ได้้จากข้้าวขาวดอกมะลิิ 105 ผสมข้้าวไรซ์์เบอรี่่� (ก) 

และผลิิตภััณฑ์์ข้้าวตัังแผ่่นปรุุงรสซอสน้้ำพริิกตาแดง (ข)

ตารางที่่� 3	 คะแนนความชอบของผู้้�บริิโภคที่่�มีีต่อผลิิตภัณัฑ์์ข้้าวตังแผ่่นปรุุงรสซอสน้้ำพริกตาแดง
ปลากรอบ

n=100

คุุณลัักษณะ ผลิิตภััณฑ์์ข้้าวตัังแผ่่นปรุุงรสซอสน้้ำพริิกตาแดงปลากรอบ

ลัักษณะที่่�ปรากฏ 7.95±0.11

สีี 7.26±0.09

กลิ่่�น 7.14±0.08

เนื้้�อสััมผััส (ความกรอบ) 7.54±0.10

รสชาติิ 7.37±0.13

ความชอบโดยรวม 7.47±0.05

		  5.2.2	ผลการตรวจสอบคุุณภาพผลิิตภััณฑ์์สุุดท้้าย
		จ  ากการวิิเคราะห์์ปริิมาณจุุลิินทรีีย์์ ยีีสต์์ และรา ของผลิิตภััณฑ์์ข้้าวตัังแผ่่นปรุุงรส
ซอสน้้ำพริิกตาแดงปลากรอบที่่�พััฒนาได้้ พบว่่า ผลิิตภััณฑ์์มีีปริิมาณจุุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมด เท่่ากัับ 
8.4x102 โคโลนีีต่่อกรััม ยีีสต์์และรา 3.0x10 โคโลนีีต่่อกรััม ซึ่่�งเป็็นไปตามมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์
ชุุมชน (มผช.28/2546) ที่่�กล่่าวว่่าจำนวนจุุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมด ต้้องไม่่เกิิน 1 x104 โคโลนีีต่่อตััวอย่่าง 
1 กรััม ยีีสต์์และรา ต้้องไม่่เกิิน 100 โคโลนีีต่่อตััวอย่่าง 1 กรััม (ตารางที่่� 4)

ตารางที่่� 4  ปริิมาณจุุลิินทรีีย์์ของผลิิตภััณฑ์์ข้้าวตัังไรซ์์เบอร์์รี่่�ซอสน้้ำพริิกตาแดงปลากรอบ

คุุณภาพทางจุุลิินทรีีย์์ ผลิิตภััณฑ์์ข้้าวตัังแผ่่นปรุุงรส

จำนวนจุุลิินทรีีย์์ทั้้�งหมด (โคโลนีีต่่อกรััม) 8.4 x 102

ยีีสต์์และรา (โคโลนีีต่่อกรััม) 3.0 x 10
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		  5.2.3	ผลการศึึกษาคุุณค่่าทางโภชนาการของผลิิตภััณฑ์์ข้้าวตังแผ่่นปรุุงรสซอสน้้ำ
พริิกตาแดงปลากรอบ
		จ  ากการศึึกษาคุุณค่่าทางโภชนาการของผลิิตภััณฑ์์ข้้าวตังแผ่่นปรุุงรสซอสน้้ำพริก
ตาแดงปลากรอบ พบว่่าผลิิตภััณฑ์์ที่่�พััฒนาได้้ 1 สููตร (50 ชิ้้�น) มีีคุุณค่่าทางโภชนาการดัังนี้้� 
พลัังงาน 4,241.75 กิิโลแคลอรี่่� คาร์์โบไฮเดรต 511.47 กรััม โปรตีีน 39.52 กรััม ไขมััน227.82 
กรััม และโซเดีียม 1,403.40 มิิลลิิกรััม ส่่วนผลิิตภััณฑ์์ที่่�พััฒนาได้้ 1 ชิ้้�น (10 กรััม) พลัังงาน 84.84 
กิิโลแคลอรี่่� คาร์์โบไฮเดรต 10.23 กรััม โปรตีีน 0.79ไขมััน 4.56 กรััม และโซเดีียม 28.07 มิิลลิิกรััม

ตารางที่่� 5	 การเปรีียบเทีียบคุุณค่่าทางโภชนาการของผลิิตภััณฑ์์ข้้าวตัังแผ่่นปรุุงรสซอสน้้ำพริิก
ตาแดงปลากรอบต่่อ 1 สููตร และ 1 ชิ้้�น

ปริิมาณ
บรรจุุภััณฑ์์

สารอาหาร

พลัังงาน
(กิิโลแคลอรี่่�)

คาร์์โบไฮเดรต
(กรััม)

โปรตีีน
(กรััม)

ไขมััน
(กรััม)

โซเดีียม
(มิิลลิิกรััม)

1 สููตร (50 ชิ้้�น) 4241.75 511.47 39.52 227.82 1403.40

1 ชิ้้�น (10 กรััม) 84.84 10.23 0.79 4.56 28.07

ที่่�มา : คำนวณโดยใช้้ตารางแสดงคุุณค่่าทางโภชนาการของอาหารไทย ของสำนัักโภชนาการ 

        กรมอนามััย กระทรวงสาธารณสุุข [9]

6. สรุุปผลการวิิจััยและข้้อเสนอแนะ 
	จ ากการพััฒนาสููตรซอสน้้ำพริิกตาแดง พบว่่าซอสน้้ำพริิกตาแดงสููตรที่่� 3 ได้้รัับคะแนน
ความชอบสููงที่่�สุุดในคุุณลัักษณะด้้านลัักษณะที่่�ปรากฏ สีี กลิ่่�น รสชาติิ (ความเผ็็ด) และความชอบ
โดยรวม มีีค่าเฉลี่่�ยเท่่ากับั 7.00, 7.65, 7.21, 7.76 และ 8.59 ตามลำดับั เม่ื่�อนำซอสน้้ำพริกิตาแดง
มาพัฒันาผลิติภัณัฑ์์ข้้าวตังัแผ่่นปรุงุรสและทดสอบการยอมรับั พบว่่า ผลิติภัณัฑ์์ข้้าวตังแผ่่นปรุงุรส
ซอสน้้ำพริกตาแดงปลากรอบได้้รัับคะแนนความชอบจากผู้้�บริิโภคในทุกคุุณลัักษณะโดยมีีระดัับ
ความชอบอยู่่�ในระดัับชอบปานกลาง มีีค่่าเฉลี่่�ยเท่่ากัับ 7.95, 7.26, 7.14, 7.54, 7.37 และ 7.47 
ตามลำดับั การทดสอบคุณุภาพทางจุลุินิทรีีย์ พบว่่าผลิติภัณัฑ์์ข้้าวตังัแผ่่นปรุงุรสซอสน้้ำพริกตาแดง
ปลากรอบมีีเกณฑ์์คุุณภาพจุุลิินทรีีย์์เป็็นไปตามมาตรฐานผลิิตภััณฑ์์ชุุมชน (มผช.28/2546) ดัังนั้้�น
ผลิิตภััณฑ์์ข้้าวตัังแผ่่นปรุุงรสซอสน้้ำพริกตาแดงปลากรอบจึึงเป็็นผลิิตภััณฑ์์ที่่�มีีความแปลกใหม่่ 
รวมทั้้�งยัังใช้้วััตถุุดิิบที่่�มีีประโยชน์์ต่่อร่่างกาย และเป็็นการเพิ่่�มมููลค่่าของวััตถุุดิิบที่่�มีีอยู่่�ในท้้องถิ่่�น 
ผลิิตภััณฑ์์ข้้าวตัังแผ่่นปรุุงรสซอสน้้ำพริิกตาแดงปลากรอบจึึงเป็็นผลิิตภััณฑ์์ขนมขบเคี้้�ยวทางเลืือก
อีีกรููปแบบหนึ่่�งสำหรัับผู้้�ที่่�ใส่่ใจและรัักสุุขภาพ ข้้อเสนอแนะในการศึึกษาในครั้้�งต่่อไปควรศึึกษา
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อายุุการเก็็บรัักษา และวิิเคราะห์์องค์์ประกอบทางเคมีี เนื่่�องจากการคำนวณคุุณค่่าทางโภชนาการ
เบื้้�องต้้นพบว่่ามีีสารอาหารประเภทไขมัันสููงซึ่่�งอาจมีีผลต่่อคุุณภาพและอายุุการเก็็บรัักษาของ
ผลิิตภััณฑ์์
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