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บทคัดย่อ 
การศึกษานี ้ม ีวัตถุประสงค์เพื ่อประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสและอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์  

พริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูป ที่ประกอบด้วย ตะไคร้ 250 กรัม ข่า 150 กรัม หอมแดง 150 กรัม กระเทียม 75 กรัม และพริกแห้ง 
30 กรัม ที่ผ่านกระบวนการคั่วและอบแห้งที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส นาน 4-6 ชั่วโมง และนำไปปั่นให้ละเอียด จึงได้
ผลิตภัณฑ์พริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูป และนำผลิตภัณฑ์ที่ได้ไปทำแกงหมูชะมวงเพื่อประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัและ
อายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ โดยใช้แบบสอบถามการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 5 Points Hedonic Scale จาก
ผู้ตอบแบบประเมิน จำนวน 100 คน ผลการทดสอบ พบว่า ผู้บริโภคส่วนใหญ่มีความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ในระดับ “มาก” 
ทุกด้าน ทั้งด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมีคะแนนเฉลี่ยอยู่ระหว่าง 4.44–4.50 การศึกษาคุณภาพ
ด้านจุลชีววิทยา โดยศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ พบว่า จำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด เชื้อรา และยีสต์ มีค่าต่ำกว่า
มาตรฐานที่กำหนด โดยตรวจไม่พบเชื้อจุลินทรีย์ในช่วง 4 เดือน และในเดือนที่ 6 มีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดเท่ากับ 6.6x102 
cfu/g ซึ่งต่ำกว่าเกณฑ์มาตรฐานของผลิตภัณฑ์ชุมชน ดังนั้น พริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูปได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค และ  
มีอายุการเก็บรักษาได้นานโดยไม่พบการปนเปื้อนของเชื้อจุลินทรีย์ สามารถพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์เชิงพาณิชย์ที่ช่วยเพิ่มมูลค่า
วัตถุดิบท้องถิ่นได้ 
 
คำสำคัญ :  ชะมวง  พริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูป  แกงชะมวง 
 

Abstract 
 This study aimed to evaluate the sensory quality and shelf life of an instant Chamuang curry paste. 
It was made from 250 g of lemongrass, 150 g of galangal, 150 g of shallots, 75 g of garlic, and 30 g of dried 
chilies, which were roasted and dried at 60 degrees for 4-6 hours and then finely ground to produce the 
instant Chamuang curry paste. The resulting product was used to prepare Chamuang pork curry for assessing 
sensory quality and shelf life. Sensory evaluation was conducted using a 5-Point Hedonic Scale 
questionnaire with 100 respondents. The results showed that most consumers expressed “high” satisfaction 
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with the product in all aspects, including color, aroma, taste, texture, and overall liking, with average scores 
ranging from 4.44-4.50. Microbiological analysis of the product’s shelf life revealed that the total microbial 
count, mold, and yeast were below the established standard. No microorganisms were detected during the 
4th month, and in the 6th month, the total microbial count was 6.6 × 10² cfu/g, which is below the standard 
criteria for community products. Therefore, the instant Chamuang curry paste is well accepted by 
consumers, has a long shelf life without microbial contamination, and can be developed into a commercial 
product that adds value to local raw materials. 

 
Keywords :  Chamung, Chamuang curry powder, Chamung curry 
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บทนำ   

ชะมวง หรือ Garcinia cowa Roxb. ex Choisy เป็นพืชประจำท้องถิ ่นทางภาคตะวันออกของประเทศไทย 
(Phukhatmuena et al., 2020) จัดอยู่ในวงศ์ Clusiaceae (Rueangrangsi and Manklakup, 2004) ชะมวงเป็นไม้ยืนต้น
ขนาดเล็กถึงขนาดกลางที่พบได้ทั่วไปในที่ราบลุ่ม ป่าร้อนชื้น และพื้นที่ชุ่มชื้น (Panthong et al., 2006) เจริญเติบโตได้ดีที่
ระดับความสูงเหนือน้ำทะเลประมาณ 600-800 เมตร และมีความสามารถในการทนต่อสภาวะแห้งแล้งได้ดี ยอดของต้นมี
ลักษณะเป็นทรงพุ่มรูปกรวย ชะมวงจัดเป็นพืชสมุนไพรที่พบได้ในภูมิภาคเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ โดยมีถิ่นกำเนิดใน  
หลายประเทศ เช่น ไทย พม่า ลาว กัมพูชา มาเลเซีย เวียดนาม และอินโดนีเซีย ในประเทศไทยพบชะมวงได้ทางภาคใต้ 
ภาคตะวันออกเฉียงใต้ และภาคตะวันออก ชะมวงเป็นพืชสมุนไพรที่มีสรรพคุณทางยาทั้งในรูปของการรักษาโรคและ  
เป็นส่วนประกอบในอาหาร สรรพคุณที่สำคัญของชะมวง คือ ต้านอนุมูลอิสระและต้านการอักเสบ (Panthong et al., 2009) 
ซึ่งช่วยป้องกันการเกิดโรคบางชนิด เช่น โรคหัวใจและมะเร็ง (Wahyuni et al., 2015) เปลือกใช้เป็นยาลดไข้และยาต้าน
จุลินทรีย์และโรคข้ออักเสบ (Kongsaktrakoon and Wongwattana, 2013; Mahabusarakam, Chairerk, and Taylor, 
2005) การต้านมะเร็ง เช่น เป็นพิษต่อเซลล์มะเร็งปอด มะเร็งเม็ดเลือดขาว มะเร็งลำไส้ และมะเร็งตับ เป็นต้น (Sakunpak, 
Sookkongwaree and Mungmai, 2017) สารสกัดจากผลชะมวงมีสรรพคุณช่วยลดระดับน้ำตาลในเลือดเพื่อใช้ในการรักษา
เบาหวาน (Rukachaisirikul and Tansakul, 2004) นอกจากนี้ชะมวงยังช่วยกระตุ้นการย่อยอาหารและบรรเทาอาการ
ท้องอืด ท้องเฟ้อ และอาหารไม่ย่อยได้ (Panichayupakaranant and Phongpaichit, 2007) 

ภาคตะวันออกพบชะมวงได้ในจังหวัดจันทบุรี ตราด และระยอง นิยมนำส่วนใบของชะมวงมาปรุงเป็นอาหารเพื่อ
รับประทาน เมนูท่ีนิยม คือ แกงชะมวง ซึ่งทำจากใบชะมวงซึ่งเป็นส่วนประกอบหลัก โดยมีรสชาติเปรี้ยวท่ีเป็นเอกลักษณ์ และ
เป็นอาหารท้องถิ่นของจังหวัดจันทบุรี ผู้วิจัยจึงได้พัฒนาผลิตภัณฑ์พริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูป เป็นอาหารที่มีลักษณะพร้อมปรุง 
พริกแกงชะมวงเป็นหนึ่งในผลิตภัณฑ์อาหารกึ่งสำเร็จรูปที่มีการพัฒนาขึ้นมาเพื่อตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคใน ยุค
ปัจจุบัน โดยเฉพาะผู้ที่ต้องการปรุงอาหารที่มีรสชาติเป็นเอกลักษณ์ของท้องถิ่น  โดยไม่ต้องใช้เวลานานในการเตรียมเครื่อง
พริกแกง บุคคลทั่วไปสามารถปรุงอาหารรับประทานเองได้ งานวิจัยนี้ศึกษา ความชอบของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์โดยทดสอบ
การยอมรับทางประสาทสัมผัสด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของผู้บริโภค เพื่อให้มั่นใจว่ารสชาติยังคง
เหมือนการปรุงด้วยพริกแกงสด ดังนั้นพริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูปจะเป็นทางเลือกที่ดีสำหรับผู้บริโภคที่ต้องการประหยัดเวลา 
(Rueangrangsi and Manklakup, 2004; Panthong et al., 2009; Phukhatmuen et al., 2020; Wahyuni et al., 2015) 

งานวิจัยนี ้เป็นการนำวัตถุดิบพริกแกงชะมวงมาผ่านกรรมวิธีการอบแห้ง เพื่อให้สามารถใช้งานได้สะดวกและยืดอายุ 
การเก็บรักษา ซึ่งกรรมวิธีแบบดั้งเดิมจะใช้เวลาในการเตรียมวัตถุดิบนานและมีหลายขั้นตอน การอบแห้งช่วยลดความชื้น และ
คงคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ จึงช่วยแก้ปัญหาเรื่องอายุการเก็บรักษาสั้นของพริกแกงสด และช่วยให้ผู้บริโภค
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สามารถนำไปใช้ปรุงอาหารได้สะดวก รวดเร็วมากข้ึน อีกทั้งยังเป็นแนวทางในการเพิ่มมูลค่าให้กับวัตถุดิบท้องถิ่น และส่งเสริม
การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารกึ่งสำเร็จรูปเชิงพาณิชย์จากภูมิปัญญาอาหารพื้นบ้าน 
 
อุปกรณ์และวิธีการ   

1.  การเตรียมตัวอย่างพริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูป 
การเตรียมพริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูป โดยคัดเลือกวัตถุดิบที่มีลักษณะสดและสะอาด ได้แก่ ตะไคร้ ข่า หอมแดง 

กระเทียม และพริกแห้ง อย่างละ 1 กิโลกรัม พริกแห้งนำเมล็ดออกแช่น้ำและนำวัตถุดิบทั้งหมดมาล้างด้วยน้ำสะอาดและผึ่งให้
สะเด็ดน้ำ หั่นวัตถุดิบใหเ้ป็นแผ่นบางหนาประมาณ 0.2 เซนติเมตร นำวัตถุดิบแต่ละชนิดไปคั่วในกระทะเหล็กด้วยไฟอ่อนจนมี 
กลิ่นหอม วัตถุดิบแต่ละชนิดที่ได้จากการคั่วนำมาแผ่กระจายให้ทั่วในถาดอะลูมิเนียม และนำไปอบให้แห้งด้วยตู้อบลมร้อน 
(Hot Air Oven) ด้วยอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4-6 ชั่วโมง ชั่งวัตถุดิบแห้งแต่ละชนิด ดังนี้ ตะไคร้ 250 กรัม ข่า 
150 กรัม หอมแดง 150 กรัม กระเทียม 75 กรัม และพริกแห้ง 30 กรัม และนำมาป่ันรวมกันด้วยเครื่องปั่นบดอาหารเพื่อทำให้
ละเอียดเป็นผง จากนั้นบรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์ แล้วเก็บในที่แห้ง 

เมื่อได้พริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูปแล้ว จากนั้นนำไปทำแกงหมูชะมวง โดยนำกระทะตั้งไฟให้ร้อน ใส่น้ำมันถั่วเหลือง
ลงไป 2 ช้อนโต๊ะ นำตัวอย่างพริกแกงชะมวง 655 กรัม ลงผัดกับน้ำมันให้เข้ากันด้วยไฟอ่อนจนมีกลิ่นหอม ใส่สันคอหมู 3 
กิโลกรัม หั่นเต๋าขนาด 1x2 นิ้ว ทีห่มักด้วยน้ำตาลมะพร้าว 3 ช้อนโต๊ะ ซีอิ๊วดำหวาน 2 ช้อนโต๊ะ และเกลือ 2 ช้อนชา ผัดให้เข้ากับ
พริกแกงด้วยไฟแรงจนหมูเริ่มสุกเติมน้ำให้ท่วมหมู จึงใส่ใบชะมวงที่ฉีกเป็นชิ้นไว้ลงไป 500 กรัม คนให้เข้ากันและปรุงรสด้วย
เกลือ 2 ช้อนชา น้ำปลา 4 ช้อนโต๊ะ น้ำมะขาม 6 ช้อนโต๊ะ และน้ำตาลมะพร้าว 4 ช้อนโต๊ะ เคี่ยวต่อประมาณ 1 ช่ัวโมง ด้วยไฟอ่อน
จนหมูเปื่อยนุ่ม จากนั้นนำแกงหมูชะมวงไปทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

 
2.  การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 การประเมินการยอมรับของผู้บริโภคในคุณลักษณะด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส โดยใช้แบบประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัส ให้คะแนนความชอบ 5 ระดับ (5 Point Hedonic Scale) คือ  5 = มากที่สุด, 4 = มาก, 3 = ปานกลาง, 
2 = น้อย และ 1 = น้อยที่สุด สำหรับบุคคลทั่วไป จำนวน 100 คน ซึ่งสถานท่ีเก็บข้อมูล คือ มหาวิทยาลัยราชภัฏรำไพพรรณี 
จำนวน 100 คน โดยมีเกณฑ์การคัดเข้า – คัดออก ดังนี ้

เกณฑ์ในการคัดเข้า  
1)  เป็นผู้ที่มีอายุ 18 ปีข้ึนไป 
2)  เป็นผู้ที่มีเชื้อชาติและสัญชาติไทย สามารถอ่านเขียนภาษาไทยได้  
3)  เป็นผู้ไม่มีประวัติ แพ้อาหารชนิดใดชนิดหนึ่ง  

เกณฑ์ในการคัดออก  
1) เป็นผู้ที่ป่วยด้วยโรคติดต่อร้ายแรงหรือเจ็บป่วยด้วยโรคที่ก่อให้เกิดอุปสรรคต่อการรบัรสและรับกลิน่ของ

อาหาร มีแผลในช่องปากท่ีเป็นอุปสรรคต่อการเคี้ยวหรือการกลืน 
2) เป็นผู้ที่ตาบอดสี  
3) เป็นผู้มีปัญหาทางจิตที่ส่งผลต่อการสื่อสาร 

2.1  ขั้นตอนการเก็บรวบรวมข้อมลูด้วยแบบประเมิน 
 1)  จัดเตรียมแกงหมูชะมวงในถ้วยพลาสติกใส  
 2)  จัดเตรียมแบบประเมินและปากกา  
 3)  ช้ีแจงรายละเอียดเกี่ยวกับเกณฑ์การประเมินผลทางด้านประสาทสัมผสัให้กับผู้ประเมิน จำนวน 100 คน  
 4)  เตรียมตัวอย่างผลติภณัฑ์ โดยให้ผู้ทดสอบชิมแล้วประเมินการยอมรับทางประสาทสมัผสั ครั้งละ 10 คน 
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 5)  ให้ผู้ประเมินทางด้านประสาทสัมผสัพิจารณาสี กลิ่น รสชาติ เนือ้สัมผสั และความชอบโดยรวมของ
ผลิตภณัฑ์และให้คะแนนประเมินตามความชอบ 
    2.2  เครื่องมือท่ีใช้ในการศึกษา แบ่งออกเป็น 2 ส่วน  
     ส่วนท่ี 1 ข้อมูลส่วนตัวท่ัวไปของผูต้อบแบบประเมิน เช่น เพศ อายุ และอาชีพ  
  ส่วนท่ี 2 ใช้วิธีการทดสอบประสาทสัมผสัด้วยวิธี 5 Points Hedonic Scale  
       2.3 การวิเคราะห์ข้อมูล รวบรวมข้อมูลจากแบบประเมิน โดยนำข้อมูลมาวิเคราะห์ปัจจัยที่ต้องการศึกษาเพื่อเป็น
ข้อมูลเชิงปริมาณ และคำนวณค่าทางสถิติ ดังนี้ 
 ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบประเมินวิเคราะห์โดยใช้วิธีการทางสถิติเชิงพรรณนา (Descriptive 
statistics) และคำนวณร้อยละ (Percentage) ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบประเมิน ได้แก่ เพศ อายุ และอาชีพ  
 ส่วนที่ 2 การทดสอบการยอมรับและความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์พริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูป ใช้วิธี 5 
Points Hedonic Scale เพื่อประเมินระดับการยอมรับของคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ และวิเคราะห์โดยใช้ค่าร้อยละและ
ระดับความพึงพอใจ ระดับคะแนนความชอบของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์พริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูป 5 Points Hedonic Scale 
ได้แก่ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดย 5 = มากที่สุด, 4 = มาก, 3 = ปานกลาง, 2 = น้อย และ 1 = 
น้อยที่สุด 
 

3.  ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์พริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูป 
การประเมินอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์พริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูปเพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงด้านคุณภาพ

ทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ์ในการเก็บรักษา โดยศึกษาค่าวอเตอร์แอคทีวิตี้ (Water Activity หรือ aw) หรือเรียกว่า "ปริมาณ
น้ำอิสระ" และศึกษาะอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์พริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูปเป็นเวลานาน 6 เดือน ที่อุณหภูมิห้อง โดย
นำตัวอย่างมาวิเคราะห์อายุการเก็บรักษา ทุก 2 เดือน ดังนี้  
       3.1  วิเคราะห์คุณภาพทางจุลินทรีย์ โดยนำตัวอย่างผลิตภัณฑ์ที่บรรจุในถุงอลูมิเนียมฟอยล์มาวิเคราะหค์ุณภาพ
ทางจุลินทรีย์ ได้แก่ จำนวนจุลินทรีย์ทั้งหมด Maturin and Peeler (2001) และยีสต์และรา (Tournas et al., 2001) โดยทำการ
ตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพและจุลินทรีย์ เมื่ออายุการเก็บรักษา 0, 2, 4 และ 6 เดือน ดังนี ้
              การตรวจวเิคราะห์จำนวนจลุินทรยี์ทั้งหมด (AOAC, 2000) 
 1)  นำตัวอย่างมาชั่ง 10 กรัม ใส่ในถุงพลาสติกในสภาวะปลอดเชื้อ  
 2)  นำตัวอย่างมาเติมสารละลายเปปโตน (Peptone) 0.1% ท่ีผ่านการฆ่าเชื้อเรียบร้อยแล้ว 
 3)  นำตัวอย่างเข้าเครื่องสำหรับตบีดอาหาร (Stomacher) ให้ละเอยีด 
 4)  เจือจางตัวอย่างด้วยสารละลายเปปโตน แบบลำดับส่วน ตั้งแต่ 10-1 - 10-4 
 5)  การตรวจหาปรมิาณจุลินทรียท์ั้งหมดด้วยวิธี Pour plate ในอาหารเลี้ยงเช้ือ Plate count agar (PCA)  
 6)  บ่มเช้ือท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส นาน 48 ช่ัวโมง 
 7)  นับจำนวนโคโลนีให้อยู่ในช่วง 30-300 โคโลน ี
        3.2  การตรวจวเิคราะห์ยสีต์และรา (AOAC, 2000) 
 1)  ตัวอย่างมาช่ัง 10 กรัม ใส่ในถุงพลาสติกในสภาวะปลอดเชื้อ  
 2)  นำตัวอย่างมาเติมสารละลายเปปโตน 0.10% ท่ีผ่านการฆ่าเชื้อเรียบร้อยแล้ว 
 3)  นำตัวอย่างเข้าเครื่องสำหรับตบีดอาหารใหล้ะเอียด 
 4)  เจือจางตัวอย่างด้วยสารละลายเปปโตน แบบลำดับส่วน ตั้งแต่ 10-1 - 10-4 
 5)  การตรวจหาปรมิาณจุลินทรียท์ั้งหมดด้วยวิธี Pour plate ในอาหารเลี้ยงเช้ือ Potato dextrose agar 
(PDA) ที่ผสมกรดทาร์ทาริก ความเข้มข้นร้อยละ 10 
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 6)  บ่มเช้ือท่ีอุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส นาน 72 ช่ัวโมง 
 7)  นับจำนวนโคโลนีให้อยู่ในช่วง 30-300 โคโลน ี
 
ผลการวิจัย   

1. ผลการเตรียมตัวอย่างพริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูป 
                การเตรียมตัวอย่างพริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูป โดยชั่งวัตถุดิบทั้งหมด ได้แก่ ตะไคร้ 250 กรัม ข่า 150 กรัม
หอมแดง 150 กรัม กระเทียม 75 กรัม และพริกแห้ง 30 กรัม ของน้ำหนักแห้งที่ได้จากการอบ และนำวัตถุดิบทั้งหมดที่ชั่งได้
ไปปั่นด้วยเครื่องปั่นบดอาหาร จะได้ผลิตภัณฑ์พริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูปที่มีลักษณะแห้ง ละเอียดเป็นผง สีน้ำตาลเข้ม 
มีกลิ่นหอมของเครื่องพริกแกง ดังภาพที่ 1 ในขั้นตอนต่อไปจะนำไปใช้ในการปรุงแกงหมูชะมวงเพื่อประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์พริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูป 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที ่1 พริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูป 

 
          2.  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
              การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์พริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูป จากการทำผลิตภัณฑ์
พริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูปและนำมาทำเป็นแกงหมูชะมวง เพื่อให้ผู้ทดสอบประเมินประสาทสัมผัสด้วยการรับประทาน
ตัวอย่างแกงหมูชะมวง และให้ผู้ประเมินให้คะแนนความชอบในด้านต่าง ๆ เช่น สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวมของผลิตภัณฑ์พริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูป การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสโดยใช้แบบสอบถามการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัส (สำหรับบุคคลทั่วไป) ต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์พริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูป ซึ่งมีผู้ให้การประเมินผล
ทางด้านประสาทสัมผัส จำนวน 100 คน ด้วยวิธี 5 Points Hedonic Scale แบบการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์พริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูป แบ่งออกเป็น 2 ส่วน ได้แก่ ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบประเมิน และส่วนที่ 2 
การทดสอบการยอมรับและความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ ผลการศึกษาการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของ
ผลิตภัณฑ์พริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูป มีดังนี ้
           2.1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบประเมิน จากผลการวิเคราะห์ข้อมูลการทำแบบประเมิน พบว่า จากผู้ตอบแบบ
ประเมินทั้งหมด จำนวน 100 คน ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิง คิดเป็นร้อยละ 72 ในขณะที่เพศชายคิดเป็นร้อยละ 28 กลุ่มอายุที่มี
ผู้ตอบแบบสอบถามมากที่สุด คือ ช่วงอายุ 21-30 ปี รองลงมา คือ กลุ่มอายุน้อยกว่า 20 ปี 41-50 ปี 31-40 ปี มากกว่า 60 ปี 
และน้อยที่สุดในกลุ่มอายุช่วง 51-60 ปี คิดเป็นร้อยละ 52, 27, 11, 6, 3 และ 1 ตามลำดับ อาชีพของผู้ตอบแบบประเมิน มาก
ที่สุด คือ "นักเรียน/นักศึกษา" โดยมีสัดส่วนร้อยละ 75 ดังตารางที่ 1  
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ตารางที่ 1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

  
ข้อมูลทั่วไป ร้อยละ 

เพศ ชาย 28 
 หญิง 72 
อาย ุ น้อยกว่า 20 ปี 27 
 21-30 ปี 52 
 31-40 ปี 6 
 41-50 ปี 11 
 51-60 ปี 1 
 มากกว่า 60 ป ี 3 
อาชีพ นักเรียน/นักศึกษา 75 
 ข้าราชการ 3 
 รัฐวิสาหกิจ 2 
 พนักงานบริษัท 4 
 ธุรกิจส่วนตัว 7 
 เกษตรกร 0 
 แม่บ้าน 0 
 รับจ้าง 1 
 อื่นๆ 8 

 
 2.2 ผลการประเมินระดับความชอบต่อผลิตภัณฑ์พริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูป ผู้ตอบแบบประเมินท่ีได้ทดลองชิม
ตัวอย่างแกงหมูชะมวงที่ปรุงจากพริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูปที่นำมาทำแกงหมูชะมวงในด้านคุณลักษณะต่าง  ๆ ได้แก่ สี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ผลการทดสอบ พบว่า คะแนนการยอมรับและความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ใน
แต่ละระดับความชอบของสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมีค่าเฉลี่ยร้อยละ 88.80 , 90.00, 89.00, 89.00 
และ 90.00 ตามลำดับ ดังตารางที่ 2 และมีระดับความพึงพอใจของผลิตภัณฑ์มากต่อทุกการทดสอบของผลิตภัณฑ์ ดังตารางที่ 3 
 
ตารางที่ 2  ผลการประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์พริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูป 
 

รายการ 
 

จำนวนผู้ประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส ร้อยละ คะแนนเฉลี่ย 
มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

ส ี 52 40 8 0 0 88.80 4.44±0.64 
กลิ่น 58 34 8 0 0 90.00 4.50±0.64 
รสชาติ 56 36 6 1 1 89.00 4.45±0.74 
เนื้อสัมผัส 54 38 7 1 0 89.00 4.45±0.67 
ความชอบโดยรวม 58 35 6 1 0 90.00 4.50±0.66 
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ตารางที่ 3  ผลระดับความพึงพอใจของผลิตภัณฑ์พริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูป 
 

รายการ ระดับความพึงพอใจ คะแนนเฉลี่ย 

มากที่สุด 
4.51 – 5.00 

มาก 
3.51 – 4.50 

ปานกลาง 
2.51 – 3.50 

น้อย 
1.51 – 2.50 

น้อยที่สุด 
1.00 – 1.50 

ส ี  ✓    4.44±0.64 
กลิ่น  ✓    4.50±0.64 
รสชาต ิ  ✓    4.45±0.74 
เนื้อสัมผัส  ✓    4.45±0.67 
ความชอบโดยรวม  ✓    4.50±0.66 

 
จากผู้ตอบแบบประเมิน 100 คน ส่วนใหญ่ให้การยอมรับพริกแกงชะมวงร้อยละ 98 ชอบรับประทานแกงหมูชะมวง

ร้อยละ 87 ผู้บริโภคส่วนใหญ่ บริโภคเป็นครั้งคราว 1–3 ครั้งต่อเดือน มีผู้บริโภคไม่เคยทำแกงหมูชะมวงเองร้อยละ  71 ผู้ที่
เคยทำแกงหมูชะมวงรับประทานเองร้อยละ 29 ซึ่งผู้บริโภคส่วนใหญ่เลือกซื้อพริกแกงหมูชะมวงจากตลาดสดร้อยละ 50 
รวมทั้งยินดีให้คำแนะนำต่อผู้บริโภคท่านอ่ืนและจะเลือกซื้อผลติภัณฑ์พริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูป นอกจากน้ีผู้บริโภคยังเห็นว่า
การผลิตพริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูปมีประโยชน์ร้อยละ 97 ดังตารางที่ 4 

 
ตารางที่ 4 ผลความคิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์พริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูป 
 

รายการประเมิน ตัวเลือก ร้อยละ (%) 
1. การยอมรับพริกแกงชะมวง ยอมรับ 98.00  

ไม่ยอมรับ 2.00 
2. ความชอบในการรับประทานแกงหมูชะมวง ชอบ 87.00  

ไม่ชอบ 13.00 
3. ความถี่ในการรับประทานต่อเดือน น้อยกว่า 1 ครั้ง 37.00  

1–2 ครั้ง 47.00  
3–4 ครั้ง 7.00  
มากกว่า 4 ครั้ง 9.00 

4. การเคยทำแกงหมูชะมวง เคย 29.00  
ไม่เคย 71.00 

5. แหล่งที่เลือกซ้ือพริกแกงชะมวง ไม่เคยซื้อ 40.00  
ตลาดสด 50.00  
ร้านสะดวกซื้อ 3.00  
ห้างสรรพสินค้า 1.00  
ซุปเปอร์มาร์เกต 2.00  
อื่น ๆ 4.00 
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ตารางที่ 4 ผลความคิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์พริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูป (ต่อ) 
 

รายการประเมิน ตัวเลือก ร้อยละ (%) 
6. ความต้ังใจแนะนำให้ผู้อื่นใช้ผลิตภัณฑ ์ แนะนำ 86.00  

ไม่แนะนำ 14.00 
7. ความต้ังใจซ้ือผลิตภัณฑ์ในอนาคต ซื้อ 88.00  

ไม่ซื้อ 12.00 
8. ความคิดเห็นว่าผลิตภัณฑ์มีประโยชน์หรือไม่ มีประโยชน์ 97.00  

ไม่มีประโยชน์ 3.00 
 

3.  ศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ 
    การศึกษาคุณภาพด้านจุลชีววิทยาระหว่างการเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องของพริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูป เป็นส่วน

สำคัญในการประเมินคุณภาพและความปลอดภัยของผลิตภัณฑ์อาหาร การตรวจสอบชนิดและจำนวนของจุลินทรีย์ที่อาจ
ปนเปื ้อนในพริกแกง ซึ ่งอาจส่งผลต่ออายุการเก็บรักษาและความเหมาะสมในการบริโภค การเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ที่
อุณหภูมิห้องด้านจุลชีววิทยา ได้แก่ ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดกับยีสต์และรา รวมทั้งการวิเคราะห์ทางกายภาพด้านความชื้นท่ี
ระยะเวลา 6 เดือน ในเดือนที่ 0, 2, 4 และ 6 มีค่าเท่ากับ 0.20, 0.23, 0.40 และ 0.48 ตามลำดับ โดยปริมาณจุลินทรีย์ต่ำกวา่
เกณฑ์มาตรฐานของมาตรฐานผลิตภัณฑ์ช ุมชนของน ้ำพร ิกแกงแห ้ง (มผช.734/2566) โดยสำนักงานมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม ดังตารางที่ 5 

 
ตารางที่ 5 การประเมินอายุการเก็บรักษา 
 

หมายเหตุ :  ND หมายถึง ตรวจไม่พบเช้ือจุลินทรีย์ 

 
วิจารณ์ผล   
 การศึกษาพริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูปที่ประกอบด้วยส่วนผสมหลัก ได้แก่ ตะไคร้ ข่า หอมแดง กระเทียม และพริกแห้ง 
โดยหั่นวัตถุดิบให้เป็นชิ้นขนาดเล็ก นำไปผ่านกระบวนการคั่วด้วยไฟอ่อน และอบแห้งที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส จากนั้น
นำมาบดให้ละเอียดเป็นผงทำให้ได้พริกแกงหมูชะมวงกึ่งสำเร็จรูป และนำมาทดสอบโดยใช้แบบสอบถามการประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสของบุคคลทั่วไป จำนวน 100 คน ซึ่งมีผู้ตอบแบบสอบถามด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ด้วยวิธีการประเมินแบบ 5 Point Hedonic Scale ผลิตภัณฑ์พริกแกงชะมวงมีระดับความพึงพอใจมาก โดยมี
ค่าเฉลี่ยเท่ากับร้อยละ 88 ซึ่งมีค่าเฉลี่ยมากกว่าร้อยละ 80 ขึ้นไป ซึ่งถือได้ว่าผลิตภัณฑ์ได้รับการยอมรับในความชอบของ
ผู้บริโภค สอดคล้องกับ Lim (2011) ที่ศึกษาเกี ่ยวกับทฤษฎี Hedonic scaling ในด้านการวิจัยอาหารและผู้บริโภคเชิง
ประยุกต์ ผลการศึกษาพริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูปที่ผลิตโดยการคั่วและอบแห้งที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส และนำมาปั่น 

ระยะเวลา (เดือน) จุลินทรีย์ท้ังหมด (cfu/g) ยีสตแ์ละรา (cfu/g) ค่าปริมาณน้ำอิสระ (aW)  
0 ND ND 0.20 
2 ND ND 0.23 
4 ND ND 0.40 
6 6.6x102 ND 0.48 
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ให้ละเอียด พบว่าการใช้อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เหมาะสมต่อพืชสมุนไพรหลายชนิด การอบทำให้สีของพริกแกงชะมวง
เข้มขึ้น อาจเกิดจากสารสีหรือรงควัตถุ เช่น แคโรทีนอยด์ที่มีสีส้มหรือสีแดงที่พบได้ทั่วไปในพริก การที่รงควัตถุถูกทำลาย
เนื่องจากความชื้นลดลงและสัมผัสกับออกซิเจนในอากาศมากขึ้น ประกอบกับการได้รับอุณหภูมิความร้อนในระหว่างการอบแห้ง 
จึงทำให้พริกแกงมีสีเข้มขึ้น (อันจิรา รัตนเพียร และคณะ, 2553) การอบแห้งด้วยลมร้อนที่อุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เป็นการลด
ปริมาณน้ำอิสระในผลิตภัณฑ์ จุลินทรีย์จึงไม่สามารถเจริญเติบโตได้ การใช้อุณหภูมิที่สูงเกินไป (≥70 องศาเซลเซียส) ทำให้
สูญเสียสารสีและสารออกฤทธิ์ทางชีวภาพได้ ดังงานวิจัยของ  Thamkaew et al. (2020) การอบแห้งผลิตภัณฑ์ที่อุณหภูมิ
คงที่และเหมาะสมสามารถเก็บรักษาอายุของผลติภัณฑ์ได้เป็นระยะเวลานาน โดยค่าปริมาณน้ำอิสระเป็นปัจจัยสำคัญที่ควบคมุ
และป้องกันการเน่าเสียของผลิตภัณฑ์ เนื่องจากค่าปริมาณน้ำอิสระเป็นตัวบ่งช้ีปริมาณน้ำอิสระที่เช้ือจุลินทรีย์สามารถนำไปใช้
ในการเจริญเติบโต ทำให้มีความเสี่ยงต่อการเจริญเติบโตของเชื้อราและยีสต์ การศึกษาค่าปริมาณน้ำอิสระของผลิตภัณฑ์ที่
สามารถเก็บรักษาได้นานถึง 6 เดือน ที่อุณหภูมิห้อง ไม่พบจุลินทรีย์ที่มีอันตรายต่อการบริโภค ทำให้ผลิตภัณฑ์มีความปลอดภัย
และเหมาะสมสำหรับผู้บริโภค สอดคล้องกับงานวิจัยของ Bourdoux et al. (2016) ศึกษาเทคโนโลยีทั้งแบบดั้งเดิมและ
แบบใหม่สำหรับผลไม้ ผัก สมุนไพร และเครื่องเทศอบแห้ง มีประสิทธิภาพในการยับยั้งแบคทีเรียและไวรัสตลอดกระบวนการ
อบแห้ง 

การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค พบว่าผู ้บริโภคยอมรับความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์พริกแกงชะมวงกึ่ง
สำเร็จรูปถึงร้อยละ 90 แสดงให้เห็นว่าการพัฒนาผลิตภัณฑ์สอดคล้องกับความต้องการของผู้บริโภค การประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสช่วยให้การพัฒนาผลิตภัณฑ์สามารถตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคได้ดีขึ้น โดยเฉพาะในด้านของกลิ่น 
รสชาติ และความสะดวกในการใช้ผลิตภัณฑ์ การยอมรับพริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูปจากผู้บริโภคที่คุ้นเคยกับรสชาติและ
วัตถุดิบท้องถิ่น แสดงให้เห็นถึงความเชื่อมั่นในคุณภาพและรสชาติที่ใกล้เคียงแบบดั้งเดิม เนื่องจากแกงหมูชะมวงเป็นอาหาร
พื้นบ้านท่ีมีรสชาติเป็นเอกลักษณ์ ผู้บริโภคจะบริโภคเป็นโดยเฉลีย่ 1–3 ครั้งต่อเดือน หรือน้อยกว่านั้น เนื่องจากวัตถุดิบหายาก 
และการเตรียมพริกแกงหมูชะมวงมีความยุ่งยาก มักซื้อแกงหมูชะมวงแบบสำเร็จรูปมากกว่าทำรับประทานเอง และมักซื้อ
พริกแกงชะมวงสดจากตลาดสดเป็นส่วนใหญ่เนื่องจากเข้าถึงง่าย ซึ่งเป็นแนวทางสำคัญสำหรับการผลิตภัณฑ์พริกแกงชะมวง
กึ่งสำเร็จรูป การที่ผู้บริโภคเลือกเลือกซื้อที่ตลาดสดเป็นช่องทางหลักมากกว่าร้านสะดวกซื้อ ห้าง และซุปเปอร์ สอดคล้องกับ
งานวิจัยของ บุญฤทธิ์ ชูประดิษฐ์ และธีรศักดิ์ ปั้นวิชัย  (2561) ศึกษาผู้บริโภคในเขตเมืองนิยมซื้อเครื่องแกงจากตลาดสด 
เนื่องจากให้ความสะดวกและผลิตภัณฑ์สดใหม่ นอกจากนี้ยังสอดคล้องกับงานวิจัยของ สุพรรณิการ์ สุภพล  (2560) ศึกษา
ความต้องการและปัจจัยที่มีอิทธิพลต่อการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑ์แปรรูปจากพริกของผู้บริโภคในภา คตะวันออกเฉียงเหนือ
ตอนบน ที่เลือกซื้อผลิตภัณฑ์น้ำพริกแกงจากช่องทางจัดจำหน่ายที่เข้าถึงได้ง่าย เช่น ตลาดสด และจากแบบประเมินผู้บริโภค
ยินดีให้คำแนะนำต่อผู้บริโภคอื่นใหใ้ช้พริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูป ซึ่งช่วยประหยัดเวลาและมีความสะดวกมากยิ่งขึ้นในการทำ
แกงหมูชะมวง นอกจากนี้ผู้บริโภคยังมีความเห็นว่าการผลิตผลิตภัณฑ์พริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูปมีประโยชน์ ในด้าน 
การอนุรักษ์อาหารพื้นบ้านท้องถิ่น และยังสามารถต่อยอดในด้านเศรษฐกิจชุมชน พริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูปจึงมีโอกาสเข้าสู่
ตลาด เพราะผู้บริโภคให้ความยอมรับและตอบโจทย์ผู้บริโภคในด้านความสะดวกและรวดเร็วในการเตรียมพริกแกงชะมวง 
ลดขั้นตอนที่ยุ่งยากและวัตถุดิบหายาก ด้านประโยชน์ของการศึกษาพริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูป มีผู้ตอบแบบประเมินร้อยละ 97 
เห็นว่าพริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูปมีประโยชน์ในการนำไปใช้งานได้อย่างสะดวก สอดคล้องกับงานวิจัยของ น้อมจิตต์ สุธีบุตร 
และคณะ (2561) ศึกษาการพัฒนาผลิตภัณฑ์พริกแกงก้อนเพื่อการผลิตในเชิงพานิชย์ ที่มีผู้บริโภคให้การยอมรับมากที่สุด 
ชุมชนสามารถทำพริกแกงแบบก้อนเป็นผลิตภัณฑ์ชุมชนและจำหน่ายในเชิงพาณชิย์ ซึ่งเป็นการเพิ่มโอกาสทางการตลาดและ
รักษาภูมิปัญญาท้องถิ่นได้ และงานของ สุพรรณิการ์ ลิขิตตระกูลรุ่ง (2554) ที่ยืนยันว่าช่องทางจัดจำหน่ายที่เข้าถึงง่าย เช่น 
ตลาดสด มีอิทธิพลต่อการเลือกซื้อน้ำพริกแกงของผู้บริโภค ผลิตภัณฑ์พริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูปมีโอกาสพัฒนาเข้าสู่การตลาดได้ 
เพราะผู้บริโภคพร้อมให้การสนับสนุนผลิตภัณฑ์ใหม่ ซึ่งอุปสรรคหลักของผู้บริโภค คือ การทำเองที่ยุ่งยากและวัตถุดิบหายาก 
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ดังนั้นผลิตภัณฑ์พริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูปสามารถแก้ไขปัญหานี้ได้ โดยเน้นความสะดวก รสชาติดั้งเดิม และคุณค่าความเป็น
อาหารพื้นบ้านทางแถบภาคตะวันออก 

 
สรุปและข้อเสนอแนะ   

การศึกษาสูตรมาตรฐานของผลิตภัณฑ์พริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูปและการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัส
ของผู้บริโภค ได้พัฒนาสูตรมาตรฐานซึ่งประกอบด้วยส่วนผสมหลกั เช่น ตะไคร้ ข่า หอมแดง กระเทียม และพริกแห้ง โดยผ่าน
กระบวนการคั่ว อบแห้ง และบดให้ละเอียด ผลิตภัณฑ์พริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูปได้รับการยอมรับความชอบโดยรวมของ
ผู้บริโภคร้อยละ 90 และผลิตภัณฑ์มีค่าปริมาณน้ำอิสระสูงสดุเท่ากับ 0.48 ซึ่งค่าปริมาณน้ำอิสระเป็นปัจจัยควบคุมและป้องกัน
การเน่าเสียของผลิตภัณฑ์อาหารได ้ผลิตภัณฑท์ีม่ีค่าปริมาณน้ำอิสระไม่เกิน 0.6 มีผลต่ออายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ เนื่องจาก
ค่าปริมาณน้ำอิสระต่ำกว่า 0.6 ทำให้ไม่เหมาะสมต่อการเจริญเติบโตของจุลินทรีย์  การปนเปื้อนของจุลินทรีย์ทั้งหมดของ
ผลิตภัณฑ์ต้องไม่เกิน 1x104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม ยีสต์และราต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม ตามมาตรฐาน
ของมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน ทั้งนี้ ผลิตภัณฑ์สามารถเก็บรักษาได้นานถึง 6 เดือน ที่อุณหภูมิห้อง โดยไม่พบจุลินทรีย์ที่มี
อันตรายต่อผู้บริโภค ทำให้ผลิตภัณฑ์มีความปลอดภัยและเหมาะสมสำหรับผู้บริโภค 

ข้อเสนอแนะเกี่ยวกับการศึกษาองค์ประกอบและสูตรพริกแกงชะมวงกึ่งสำเร็จรูป เพื่อให้ได้รสชาติที่ดีที่สุดอาจศึกษา
การเปรียบเทียบพริกแกงชะมวงที่ผลิตจากสูตรต่าง ๆ เนื่องจากผลิตภัณฑ์นี้ได้รับการยอมรับในระดับดีมาก จึงเป็นไปไดท้ี่จะ
พัฒนาผลิตภัณฑ์เพิ่มเติมเพื่อเน้นคุณลักษณะบางประการที่อาจยังไม่สมบูรณ ์หรือสำรวจกลุ่มเป้าหมายเพิ่มเติมเพื่อให้เข้าใจใน
มุมมองของผู้บริโภคที่หลากหลายมากขึ้น เช่น การวิเคราะห์เพื่อปรับปรุงผลติภัณฑ์ให้ตรงกับความตอ้งการของตลาดมากยิง่ขึน้  
และการเปรียบเทียบพริกแกงชะมวงที่มีจำหน่ายในท้องตลาด เป็นต้น ดังนั้น งานวิจัยนี้สามารถนำไปใช้ในการปรับปรุงและ
พัฒนาผลิตภัณฑ์ให้เหมาะสมกับกลุ่มเป้าหมายต่อไป 
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