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บทคัดย่อ 
การวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อ 1) ศึกษากรรมวิธีกระบวนการผลิตพริกเผาเพื่อสุขภาพ 2) ศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์
น ้าพริกเผาสเปรดเพื่อสุขภาพ  ผลการวิจัยพบว่า 1) การคัดเลือกน ้าพริกเผาสูตรมาตรฐาน 2 สูตร จากการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสโดยผู้เชี่ยวชาญให้คะแนนความชอบเฉลี่ย 4.57 ในผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผาสูตรที่ 1 มีคะแนนความชอบด้านสี  4.00  
ด้านกลิ่น 3.28 ด้านรสชาติ 4.08 ด้านเนื้อสัมผัส 3.93 และความชอบโดยรวม 4.57 2) ศึกษาน ้าพริกเผาเสปรดเพื่อสุขภาพทั้ง 3 สูตร 
คือ 50%:100, 25%:100 และ 0%:100 โดยใส่สารให้ความหวานจากหญ้าหวานตามปริมาณที่ใช้ในการทดลอง 3 ช้อนชา 1.5 ช้อนชา 
และ 0 กรัม ต่อปริมาณน ้าพริกเผาสเปรดทั้ง 3 สูตร มาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภคจ านวน 30 คนวิธีการที่ใช้
ทดสอบโดยศึกษาความชอบ 5 ระดับ (5-point hedonic scale) มีค่าเฉลี่ย 4.07 ในสูตรที่ 1 ที่มีอัตราส่วนสารให้ความหวานจากหญ้า
หวานต่อน ้าพริกเผาที่ระดับ 50% : 100 ใส่ปริมาณสารให้ความหวานจากหญ้าหวาน 3 ช้อนชา ลักษณะสีน ้าแดงเข้มมีความมันเงาจาก
น ้ามันของน ้าพริกเผาเล็กน้อย โดยมีคะแนนความชอบด้านสี 3.63 ด้านกลิ่น 3.87 ด้านรสชาติ 3.60 ด้านเนื้อสัมผัส 4.23 และ
ความชอบโดยรวม 3.83 (ระดับความชอบปานกลาง) 3) ตารางแสดงคุณค่าอาหาร 100 กรัม โดยผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผาเสเปรดเพื่อ
สุขภาพ 1 หน่วยบริโภค ปริมาณ 1 กระปุก น ้าหนัก 45 กรัม ซึ ่งมีคุณค่าทางโภชนาการดังนี้โปรตีน 6.22 กรัม คาร์โบไฮเดรต  
30.99 กรัม ไขมัน 16.77 กรัม ใยอาหาร 1.93 กรัม โซเดียม 3050.96 มิลลิกรัม เหล็ก 2.77 มิลลิกรัม แคลเซียม 98.62 มิลลิกรัม 
ฟอสฟอรัส 70.21 มิลลิกรัม วิตามิน ซี 9.70 มิลลิกรัม วิตามิน อี 2.03 มิลลิกรัม พลังงาน 297.98 กิโลแคลอรี 4) การศึกษาความ
คิดเห็นและการยอมรับผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผาสเปรดเพื่อสุขภาพ พบว่าผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผา สเปรดเพื่อสุขภาพมีการเพิ่มคุณค่าทาง
โภชนาการมากขึ้น ร้อยละ 76.7 รองลงมามีรูปแบบใหม่ ร้อยละ 73.3 น้อยสุดคือความแปลกใหม่ของผลิตภัณฑ์ ร้อยละ 14 การ
ยอมรับผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผาสเปรดเพื่อสุขภาพ พบว่าผู้บริโภคมีการยอมรับผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผาสเปรดเพื่อสุขภาพที่ระดับความยอบ
รับ มากที่สุด 96.7  พบว่าผู้บริโภคมีความสนใจซื้อผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผาสเปรดเพื่อสุขภาพร้อยละ 70   
 
ค าส าคัญ : น ้าพริกเผาสตูรมาตรฐาน น ้าพริกเผาสเปรด สารให้ความหวานจากหญา้หวาน 
 
Abstract 
The objectives of this research were 1 )  to study the process of producing chili paste for health 2 )  to study the 
sensory acceptance of spread chili paste products for health. The results were as follows: 1 )  The selection of 2 
standard formulas of chili paste from the sensory quality assessment by experts gave an average liking score of 
4.57. In the first recipe, the chili paste product had a color preference score of 4.00 the smell was 3.28, the taste 
was 4.08, and the texture was 3.93. and overall preference 4.57 2) Three healthy recipes were studied for healthy 
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chili paste: 50%:100, 25%:100 and 0%:100 from stevia sweeteners according to the amount used in the experiment 
3 teaspoons 1.5 teaspoons. and 0 to the amount of chili paste spread for all 3 formulas. The sensory quality of 30 
consumers was assessed. The method used in the 5-point hedonic scale (5 point hedonic scale) was averaged 4.07 
in the first formula with the ratio of sweeteners from stevia to chili paste at Level 50%: 100, add 3 teaspoons of 
sweetener from stevia. Dark red color with a slight shine from chili paste oil. There were scores of color preference 
3.63, smell 3.87ม taste 3.60 texture 4.23 and overall liking 3.83 (moderate liking level). 3) Table showing the value 
of 100 gม Amount of 1 jar weighs 45 g which has the following nutritional values: protein 6.22 g carbohydrate 30.99 
g fat 16.77 g dietary fiber 1.93 g sodium 3050.96 mg, iron 2.77 mg, calcium 98.62 mg, phosphorus 70.21 mg, 
vitamin C 9.70 mg, vitamin E 2.03 mg, energy 297.98 kcal. 4) A study of opinions and acceptance of Thai chili paste 
products spread for health found that chili paste products Healthy spreads had a higher nutritional value at 76.7% 
followed by a new form of 73.3% the least was the novelty of the product, at 14%. It was found that consumers 
had the highest acceptance of healthy spread chili paste products at 96 . 7 .  It was found that 7 0  percent of 
consumers were interested in purchasing healthy spread chili paste products. 
 
Keywords: standard recipe chili paste, Chili Paste Spread, Sweetener from stevia 
 
1. บทน า 
       การบริโภคน ้าพริกมีความสัมพันธ์กับวิถีชีวิตความเป็นอยู่ของคนในสังคมทุกกลุ่ม ซึ่งเป็นอาหารที่อยู่คู่กับส ารับกับข้าว
ของคนไทยในทุกภูมิภาคของประเทศมีการเรียกชื่อน ้าพริกจะแตกต่างกันไปแต่มีการใช้วัตถุดิบส่วนผสมบางอย่างเหมือนกัน เช่น 
พริก กระเทียม หอม เกลือ เป็นต้น นอกจากนั้นยังรับประทานกับเครื่องเคียงที่เป็นผักสดและของแนมตามที่หาได้ทั้งในธรรมชาติ
และการซื้อหาเพื่อเพิ่มอรรถรสในการรับประทาน น ้าพริกมีหลากหลายรูปแบบท้ังชนิดแห้งและชนิดเปียก   
      น ้าพริกเผาของชาวลาวเวียงดั่งเดิมท ารับประทานในครัวเรอืน ในการจัดส ารับอาหารต้องมีอาหารประเภทเครื่องจิ้ม อย่าง
น ้าพริกไว้รับประทานร่วมด้วย ซึ่งกรรมวิธีในการปรุงใช้น ้าตาลมะพร้าวในปริมาณมากในการปรุงรสและให้รสชาติหวานเกินไป 
น ้าพริกเผานอกจากรับประทานกับอาหารคาวแล้ว   น ้าพริกเผาในรูปแบบที่รับประทานร่วมกับอาหารชนิดอื่น ๆ ได้ ส าหรับผู้รัก
สุขภาพท่ีต้องการรับประทานน ้าพริกเผา ที่มีปริมาณน ้าตาลที่ก่อให้เกิดโรคความดันโลหิตสูง เบาหวาน ไขมันในเลือด อาจน าสู่โรค
อ้วนที่ส่งผลต่อสุขภาพ การผสมสารให้ความหวานจากหญ้าหวานซึ่งสกัดจากธรรมชาติ  (พิสมัย กุลกาญจนาธร, 2565) ลดระดับ
น ้าตาลในเลือดผู้ป่วยเบาหวาน ช่วยบ ารุงร่างกาย ช่วยบ ารุงตับ ช่วยสมานแผล สารให้ความหวานจากหญ้าหวานไม่เปลี่ยนแปลง
สภาพจากการปรุงอาหารที่ผ่านความร้อน ไม่มีพิษ มีความปลอดภัยในการบริโภค  (พิสมัย กุลกาญจนาธร, 2565) ส่วนน ้ามัน
มะกอกท่ีใช้เป็นส่วนผสมที่ท าให้น ้าพริกเผามีกลิ่นหอมและมีสีสันสวยงาม 
 การพัฒนาผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผาได้น าสารที่ให้ความหวานจากหญ้าหวานมาเป็นส่วนผสมหนึ่งที่เหมาะสมกับผู้บริโภค
ทั่วไป (วีระชัย อินทรพานิช, สมพงษ์ ชวดเมืองปัก และ พิชัย สราญรมย์, 2525, น. 38-53) ซึ่งผู้วิจัยมีความสนใจการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผา สเปรดเพื่อสุขภาพ เพื่อเป็นทางเลือกส าหรับผู้รักสุขภาพ ควบคุมน ้าหนัก และมีคุณค่าทางโภชนาการ
ประโยชน์ต่อสุขภาพ สามารถสร้างเป็นผลิตภัณฑ์ของชุมชนได้  
 

2. วัตถุประสงค์ของการวิจัย 
 2.1 เพื่อศึกษากรรมวิธีกระบวนการผลิตพริกเผาเพื่อสุขภาพ 
 2.2 เพื่อศึกษาการยอมรับทางประสาทสัมผัสผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผาสเปรดเพื่อสุขภาพ 
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3. วิธีด าเนินการวิจัย 
 3.1 ประชากรและกลุม่ตัวอย่าง 
 ประชากร คือ ประชากร ท่ีอยู่ในแขวง นวลจันทร์ เขตบึงกุ่ม กรุงเทพมหานคร 
 กลุ ่มตัวอย่าง คือ กลุ ่มตัวอย่าง ที ่อยู ่ในแขวง นวลจันทร์ เขตบึงกุ ่ม จากการสุ ่มแบบไม่ใช้ทฤษฎีความน่าจะเป็น  
(Non-probability Sampling) โดยใช้วิธีการสุ่มตัวอย่างแบบสะดวก (Convenience Sampling) จ านวน 30 คน 
 3.2 ตัวแปรที่ใช้ในการวิจัย 
 ตัวแปรต้น สารให้ความหวานจากหญ้าหวาน : น ้าพริกเผา 
 ตัวแปรตาม คือ การยอมรับทางประสาท สัมผัสผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผา เสปรดเพื่อสุขภาพ 
 3.3 เคร่ืองมือท่ีใช้ในการวิจัย 
 เครื่องมือท่ีใช้ในการศึกษาวิจัยครั้งนี้ ประกอบด้วย       
 3.3.1 แบบประเมินการประเมินคณุลักษณะทางประสาทสัมผสัเพื่อคัดเลือกน ้าพริกเผาสูตรมาตรฐานด้วยวิธี Hedonic Scale 
Test 5 ระดับ (ไพโรจน์ วิริยจารี, 2545, น. 140-189) 
 3.3.2 แบบประเมินผลการยอมรับของผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผาเพื่อสุขภาพ ด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
 3.3.3 ตารางแสดงคุณค่าทางโภชนาการอาหารไทย 100 กรัม (ส านักโภชนาการ, 2563) 
 3.4 สถิติที่ใช้ในการวิจัย 
 3.4.1 สูตรมาตรฐานของผลิตภณัฑ์น ้าพริกเผาเพื่อสุขภาพ โดยใช้คา่เฉลี่ย (Mean) และค่าเบี่ยงเบนมาตรฐาน (S.D.) 
 3.4.2 อัตราส่วนของสารให้ความหวานจากหญ้าหวานต่อในผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผาเพื่อสุขภาพ โดยใช้ค่าเฉลี่ยและค่าเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 
 3.4.3 ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยใช้แบบทดสอบทางด้านความชอบ 5 ระดับ (5-point hedonic scale) และ
การยอมรับของผู้บริโภคทั่วไปโดยใช้ค่าร้อยละ ค่าเฉลี่ย โดยใช้กลุ่มตัวอย่างประชากรที่อยู่ในแขวงนวลจันทร์ เขตบึงกุ่ม จ านวน 30 คน 
 3.4.4 การวิเคราะห์ข้อมูลด้านคุณค่าทางโภชนาการโดยใช้ตารางคุณค่าทางโภชนาการอาหาร 100 กรัม (ส านักโภชนาการ, 
2563) ในการค านวณปริมาณสารอาหารและน ้าหนักของน ้าพริกเผาเพื่อสุขภาพ 
 
4. ขั้นตอนการด าเนินการวิจัย 
 4.1 คัดเลือกผลิตภัณฑ์ขนมชั้นสูตรมาตรฐาน 
 โดยดัดแปลงจากผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผา 2 สูตรที่มีส่วนผสมที่แตกต่างกันโดยสูตรที่ 1 ส าเนียง ศรีเดช (2563) ชาวชุมชนลาว
เวียง และสูตรที่ 2 เบญจวรรณ อ่ิมเจริญ (2563) โดยการน าผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผาทั้ง 2 สูตรมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้าน
สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยผู้เชี่ยวชาญจ านวน 5 คน เพื่อน าสูตรที่ดีท่ีสุดไปพัฒนาผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผาเพื่อ
สุขภาพ 
 
ตารางที่ 1 ส่วนผสมในการผลิตผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผาสูตรมาตรฐานทั้ง 2 สูตร 

ส่วนผสม สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 

1. พริกชี้ฟ้า 100 กรัม 75 กรัม 
2. กะป ิ 57 กรัม 57 กรัม 
3. หอมแดง 208 กรัม 200 กรัม 
4. กระเทียม 127 กรัม 75 กรัม 
5. หมูบด 383  กรัม - กรัม 
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ตารางที่ 1 ส่วนผสมในการผลิตผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผาสูตรมาตรฐานทั้ง 2 สูตร (ต่อ) 
ส่วนผสม สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 

6. น ้าตาลป๊ีบ 273 กรัม - กรัม 
7. มะขามเปียก 161 กรัม 75 กรัม 
8. เกลือ 2  ช้อนชา 1 ช้อนชา 
9. น ้ามัน 100 กรัม 100 กรัม 

ที่มา : (ส าเนียง ศรีเดช. สัมภาษณ.์ 2563) 
 
 4.1.1 กรรมวิธีการผลิตน ้าพริกเผา มีการเตรียมวตัถุดิบ 
  1) ล้างพริกกระเทียมหอมแดงให้สะอาดน ามาพักใหส้ะเด็ดน ้า 
                2) ช่ังวัตถุดิบตามอัตราส่วนท่ีก าหนดไว ้
 4.1.2 ขั้นตอนการผสม 
           1) น าพริกแห้งกระเทียมหอมแดงที่พักไว้น าไปคั่ว 5-8 นาทีให้สุกและมีกลิ่นหอม 
           2) น ้าพริกแห้งมาโขลกให้ละเอียด ตามด้วยกระเทียมและหอมแดง 
      4.1.3 การท าให้สุก 
             1) ตั้งกระทะ ใส่น ้ามัน ใช้ไฟกลางค่อนไปทางอ่อน ผัดเนื้อหมู ประมาณ3-5 นาทีให้เนื้อหมูสุก 
             2) ปรุงรสด้วย น ้าตาลปี๊บ กะปิ มะขามเปียก เกลือ 
             3) น าน ้าพริกที่โขลกไว้ น ามาผัดกบัหมู ให้เข้ากัน ตักใส่ภาชนะพักไวใ้ห้เย็น 
  4) ภาชนะบรรจุขวดโหล ฝาปิดมดิชิด ขนาดน ้าหนัก 45 กรัม 
 4.2 ศึกษาอัตราส่วนของสารให้ความหวานจากหญ้าหวานต่อผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผา 
 โดยศึกษาการเตรียมวัตถุดิบในการผลิตน ้าพริกเผาเพื่อสุขภาพ ดัดแปลงสูตรการผลิตจาก สูตรมาตรฐานสูตรที่ 1 โดยผู้วิจัย
ศึกษาอัตราส่วนสารให้ความหวานจากหญ้าหวานต่อน ้าพริกเผา มี 3 ระดับ คือ 50 % :100 , 20 % :100 และ 0 % :100  โดยใช้
ปริมาณสารที่ให้ความหวานจากหญ้าหวาน 3 ช้อนชา 1.5 ช้อนชา และไม่ใส่สารให้ความหวาน ดังท่ีแสดงตาราง 2 โดยน าน ้าพริกเผาไป
ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบจ านวน 30 คน 
 
ตารางที่ 2 ผลิตภณัฑ์น ้าพริกเผาสตูรมาตรฐานท้ัง 3 สูตร 

ส่วนผสม 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

50%: 100 25%: 100 0%: 100 

1. พริกชี้ฟ้า 100 กรัม 100 กรัม 100 กรัม 
2. กะป ิ 57 กรัม 57 กรัม 57 กรัม 
3. หอมแดง 208 กรัม 208 กรัม 208 กรัม 
4. กระเทียม 127 กรัม 127 กรัม 127 กรัม 
5. หมูบด 383 กรัม 383 กรัม 383 กรัม 
6. สารให้ความหวานจากหญ้าหวาน 3 ช้อนชา 1.5 ช้อนชา 0 ช้อนชา 
7. มะขามเปียก 161 กรัม 161 กรัม 161 กรัม 
8. เกลือ 2 ช้อนชา 2 ช้อนชา 2 ช้อนชา 
9.น ้ามันมะกอก 100 กรัม 100 กรัม 100 กรัม 

หมายเหตุ : ปริมาณสารให้ความหวาน : น ้าพริกเผา 
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  การใช้น ้ามันพืชในสูตรดังเดิมยังมีคุณค่าทางโภชนาการน้อยกว่าน ้ามันมะกอกน ้ามันธรรมชาติที่สกัดจากผลของต้นมะกอก 
สารจากทางธรรมชาติในน ้ามันมะกอกมีประโยชน์ต่อสุขภาพร่างกาย ใช้เป็นส่วนผสมในการท าน ้าพริกเผาช่วยการเผาผลาญอาหาร ดี
ต่อระบบการหมุนเวียนโลหิต ลดภาวะเสี่ยงต่อโรคมะเร็ง ประโยชน์ต่อระบบน ้าดี ต้านภาวะความเสื่อมถอยของสมอง จากคุณคา่และ
ประโยชน์ท่ีดีจะช่วยให้ผู้บริโภคน ้าพริกเผาสเปรดได้ประโยชน์สูงสุดต่อร่างกาย 
 

 
ภาพที่ 1 เตรียมส่วนผสม 

ที่มา : สายชล  ทองค า (2564) 
 
 4.3 ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของน ้าพริกเผาเพ่ือสุขภาพ 
      โดยศึกษาคณุค่าทาง โภชนาการจากตารางแสดงคุณคา่อาหาร 100 กรัม น ามาใช้ในการอ้างอิงปริมาณสารอาหารและคณุค่า
ทางโภชนาการ (ส านักโภชนาการ, 2563) ของผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผาสเปรดเพื่อสุขภาพ 3 สูตรเพื่อน ามาเปรียบเทียบปรมิาณสารอาหาร
และพลังงาน ใน 1 หน่วยบริโภคของผลิตภณัฑ์น ้าพริกทั้ง 3 สูตร 
 

 
ภาพที่ 4 น าเครื่องน ้าพริกมาผดั 
ที่มา : สายชล  ทองค า (2564) 
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 4.4 ศึกษาการยอมรับและความคิดเห็นของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผา 
 ในการทดสอบการยอมรับทางประสาทสมัผสัผู้วิจยัได้ศึกษาดังน้ี 
          4.4.1 การประเมินคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสเพื่อคัดเลือกน ้าพริกเผาสูตรมาตรฐานด้วยวิธี Hedonic Scale Test 
เป็น 5 ระดับ (ไพโรจน์ วิริยจารี, 2545, น. 140-189) โดยผู้เชี่ยวชาญ ด้านอาหารจ านวน 5 ท่าน ในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม คัดเลือกสูตรที่ดีท่ีสุดเพียง1 สูตร เพื่อน าไปใช้ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผาเพื่อสุขภาพ 
  4.4.2 การยอมรับทางประสาทสัมผัสและความคิดเห็นของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภณัฑน์ ้าพริกเผาเพื่อสุขภาพ โดย ประชากร 
ที่อยู่ในแขวง นวลจันทร์ เขตบึงกุ่ม จ านวน 30 คน 
 
5. ผลการศึกษาและการอภิปรายผล 
 5.1 การคัดเลือกสูตรพื้นฐานของน ้าพริกเผา พบว่า การคัดเลือกน ้าพริกเผา จากการค้นคว้าข้อมูลน ้าพริกเผาสูตรมาตรฐาน 2 
สูตรที่มีส่วนผสมที่แตกต่างกัน จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยผูเ้ชี่ยวชาญให้คะแนนความชอบเฉลี่ย 4.57 ในผลิตภัณฑ์
น ้าพริกเผาสูตรที่ 1 พริกชี้ฟ้าแห้ง 100 กรัม กะปิ 57 กรัม หอมแดง 208 กรัม กระเทียม 127 กรัม หมูบด 383 กรัม น ้าตาลปี๊บ 273 
กรัม มะขามเปียก 161กรัม เกลือ 2 ช้อนชาน ้ามัน 100 กรัม   ลักษณะที่ปรากฏคือน ้าพริกเผามีสีแดงเข้มและมีกลิ่น  หอมของ
เครื่องเทศสมุนไพรมีน ้ามันสีแดงเหยิ้ม โดยมีคะแนนความชอบด้านสี 4.00 ด้านกลิ่น 3.28 ด้านรสชาติ 4.08 ด้านเนื้อสัมผัส 3.93 และ
ความชอบโดยรวม 4.5 
 5.2 การศึกษาอัตราส่วนของสารให้ความหวานจากหญ้าหวานที่มีต่อน ้าพริกเผาในผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผาสเปรดเพื่อสุขภาพ 
โดยศึกษา 3 ระดับ คือ 50%:100 25%:100 และ 0%:100 โดยการน าผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผาสเปรดทั้ง 3 ระดับมาประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสของผู้บริโภคจ านวน 30 คนมีค่าเฉลี่ย 4.07 จากผลการวิจัยพบว่าในสูตรที่ 1 ที ่มีอัตราส่วนสารให้ความหวานต่อ
น ้าพริกเผาที่ระดับ 50% : 100 ซึ่งมลีักษณะสีน ้าแดงเข้มมีความมันเงาจากน ้ามันของน ้าพริกเผาเล็กน้อย โดยมีคะแนนความชอบด้านสี 
3.63 ด้านกลิ่น 3.87 ด้านรสชาติ 3.60 ด้านเนื้อสัมผัส 4.23 และความชอบโดยรวม 3.83 ซึ่งได้รับการยอมรับมากที่สุด 
 5.3 การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผาสเปรดเพื่อสุขภาพ จากสูตรน ้าพริกเผาสเปรดมาตรฐาน พบว่า 
จากการค านวณหาปริมาณสารอาหารและพลังงานของน ้าพริกเผาสูตรมาตรฐานโดยใช้ตารางแสดงคุณค่าทางโภชนาการ 100 กรัม ใน
น ้าพริกเผาสูตรมาตรฐาน 1 สูตร ปริมาณ 1419 กรัม จะได้รับ โปรตีน 119.51 กรัม คาร์โบไฮเดรต 454.61 กรัม ไขมัน 127.65 กรัม 
ใยอาหาร 13.36 กรัม โซเดียม 21452.79 มิลลิกรัม เหล็ก 98.11 มิลลิกรัม แคลเซียม 939.97 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 3057.83 มิลลิกรมั 
วิตามิน ซี 132.41 มิลลิกรัม วิตามิน อี 0 มิลลิกรัม และจากการค านวณพบว่า น ้าพริกเผาสูตรมาตรฐานให้พลังงานต่อ 1 สูตร คือ 
3436.63 กิโลแคลอรี 
 เมื่อน าสูตรมาตราฐานมาทดลองโดยการใส่สารให้ความหวานจากหญ้าหวาน พบว่าการค านวณหาปริมาณสารอาหารและ
พลังงานของผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผาสเปรดเพื่อสุขภาพโดยใช้ตารางแสดงคุณค่าทางโภชนาการ 100 กรัมในน ้าพริกเผาสเปรดเพื่อสุขภาพ 
1 สูตร ปริมาณ 728 กรัม จะได้รับ โปรตีน 42.86 กรัม คาร์โบไฮเดรต 213.55 กรัม ไขมัน 115.88 กรัม ใยอาหาร 13.36 กรัม โซเดยีม 
21017.74 มิลลิกรัม เหล็ก 19.14 มิลลิกรัม แคลเซียม 679.44 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 483.72 มิลลิกรัม วิตามิน ซี  66.89 มิลลิกรัม 
วิตามิน อี 14 มิลลิกรัม และจากการค านวณพบว่าน ้าพริกเผาสเปรดเพื่อสุขภาพให้พลังงานต่อ 1 สูตร คือ 2052.76 กิโลแคลอรี 
 สรุปได้ว่าน ้าพริกเผาเมื่อน ามาเปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการพบว่า น ้าพริกเผาสเปรดเพื่อสุขภาพมีสารอาหารคาร์ไฮเดรต 
ไขมัน โชเดียม ลดลง และมีพลังงานลดลง แต่น ้าพริกเผาสเปรดเพื่อสุขภาพมีปริมาณวิตามินอี เพิ่มขึน้ ดังนั้นผู้รักสุขภาพสามารถน าไป
รับประทานคูก่ับอาหารชนิดอื่น ๆ ช่วยเพิ่มรสชาติและการรับประทานอาหารให้หลากหลาย ให้มีความเหมาะสมกับความต้องการของ
ร่างกาย โดยการน าตารางแสดงคุณค่าอาหาร 100 กรัม มาค านวณหาปริมาณสารอาหารและพลังงานเพื่อเปรียบเทียบคุณค่าทาง
โภชนาการของผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผาทั้ง 2 สูตร พบว่า น ้าพริกเผาสเปรดเพื่อสุขภาพ มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตมากกว่า และมีวิตามิน
มากกว่าน ้าพริกเผาสูตรมาตรฐาน โดยผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผาเสเปรดเพื่อสุขภาพ 1 หน่วยบริโภค จ านวน 1 กระปุก น ้าหนัก 45 กรัม ซึ่ง
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มีคุณค่าทางโภชนาการดังนี้โปรตีน 6.22 กรัม คาร์โบไฮเดรต 30.99 กรัม ไขมัน 16.77 กรัม ใยอาหาร 1.93 กรัม โซเดียม 3050.96 
มิลลิกรัม เหล็ก 2.77 มิลลิกรัม แคลเซียม 98.62 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 70.21 มิ ลลิกรัม วิตามินซี 9.70 มิลลิกรัม วิตามินอี 2.03 
มิลลิกรัม พลังงาน 297.98 กิโลแคลอรี่  ซึ่งเป็นปริมาณที่เหมาะสมและเพียงพอส าหรับการน าไปประกอบเป็นอาหารว่างชนิดต่างๆ 
ให้กับผู ้บริโภคทั่วไปได้เลือกบริโภคเป็นอาหารเพื่อสุขภาพ ซึ่งมีทั ้งสารที่ให้ความหวานจากธรรมชาติ  และน ้ามันมะกอกที่เป็น
ส่วนประกอบท าให้เป็นทางเลือกส าหรับผู้รักสุขภาพอีกทางหนึ่ง 
      
5. การศึกษาความคิดเห็นและยอมรับผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผาสเปรดเพ่ือสุขภาพ 
 5.1 ข้อมูลทั่วไปของผู้ประเมิน 
  ผู้บริโภคเป็นเพศหญิง ร้อยละ 10 และเพศชาย ร้อยละ 20 
  ผู้บริโภคมีอายุอยู่ในช่วง 18 – 25 ปี ร้อยละ 60 มีจ านวนมากที่สุด รองลงมาเป็นผู้บริโภคมีอายุอยู่ในช่วง 40 ปีขึ้นไป 
ร้อยละ 20 และน้อยที่สุดเป็นผู้บริโภคมีอายุอยู่ในช่วง 33 - 40 ปีขึ้นไป ร้อยละ 20 
  ผู้บริโภคมีการศึกษาระดับปริญญาตรี ร้อยละ 80 มีจ านวนมากท่ีสุด มัธยมศึกษา/ปวช. ร้อยละ 10 และสูงกว่าปริญญาตรี 
มีจ านวนน้อยสุดเพียงร้อยละ 6.7 
  ผู้บริโภคพบว่าเป็นอาชีพนักศึกษา ร้อยละ 58.3 มีจ านวนมากท่ีสุด รองลงมาเป็นอ่ืนๆ ร้อยละ 16.7 และมีจ านวนน้อยสุด
อาชีพอาจารย์ ร้อยละ 4.2 
  ผู้บริโภคทุกคนเคยรับประทานน ้าพริกเผา ร้อยละ 100 
  ผู้บริโภคมีการบริโภคน ้าพริกเผานาน ๆ ครั้ง ร้อยละ 76.7 รองลงมาสัปดาห์ละ 1 ครั้ง ร้อยละ 20 การบริโภคน ้าพริกเผา
ทุกวันมีความถี่น้อยท่ีสุดเพียงร้อยละ 0 
      5.2 พบว่าเมื่อน าผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผาสเปรดเพื่อสุขภาพสูตร 50:50 ให้ผู้บริโภคจ านวน 100 คน ประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ค่าเฉลี่ย 3.92, 4.09, 4.32, 4.41 และ 4.35 
       5.3 ความคิดเห็นเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผา สเปรดเพื่อสุขภาพ 
  ผู้บริโภคมีความรู้เกี่ยวกับคุณประโยชน์ของสารให้ความหวานจากหญ้าหวาน มีจ านวนน้อย ร้อยละ 53.3 และรองลงมา
เป็นปานกลางเพียง ร้อยละ 36.7 น้อยที่สุดคือมาก 0 
  ผู้บริโภคมีความรู้เกี่ยวกับคุณประโยชน์ของน ้ามันมะกอก มีจ านวนปานกลาง ร้อยละ 50 และรองลงมาเป็นน้อย ร้อยละ 
36.7 มากและน้อยท่ีสุดคือมาก 0 
  ผู้บริโภคทุกคนเคยรับประทานน ้าพริกเผา ร้อยละ 100 
  ผู้บริโภคมีความคิดเห็นต่อผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผาสเปรดเพื่อสุขภาพมีการเพิ่มคุณค่าทางโภชนาการมากขึ้น ร้อยละ 76.7 
รองลงมาเป็นได้ผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผาเพื่อสุขภาพมีรูปแบบใหม่ ร้อยละ 73.3 น้อยสุดคือความแปลกใหม่ของผลิตภัณฑ์ ร้อยละ 14 
 5.4 การยอมรับผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผาสเปรดเพื่อสุขภาพ 
  ผู้บริโภคมีการยอมรับผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผาสเปรดเพื่อสุขภาพท่ีระดับความยอบรับ มากที่สุด 96.7   
      ผู้บริโภคมีความสนใจซื้อผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผาสเปรดเพื่อสุขภาพร้อยละ 70 
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ภาพที่ 5 ผลิตภณัฑ์น ้าพริกเผาสเปรดเพื่อสุขภาพ 

ที่มา : สายชล  ทองค า (2564) 
 

 
ภาพที่ 6 แบบบรรจุภัณฑ์น ้าพริกเผาสเปรดเพื่อสุขภาพ 

ที่มา : สายชล  ทองค า (2564) 
 
6. อภิปรายผลการวิจัย 
 การด าเนินงานวิจัยการพัฒนาผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผาสเปรดเพื่อสุขภาพเป็นไปตามวัตถุประสงค์ของงานวิจัยเพื่อ  1) ได้
ผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผาสเปรดเพื่อสุขภาพ  2) ได้การยอมรับผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผาสเปรดเพื่อสุขภาพจากผู้บริโภค 3.เพื่อสร้างมูลค่าเพิ่ม
ให้กับน ้าพริกเผาจากสูตรอาหารท้องถิ่น ของชาวลาวเวียง เนินขาม จังหวัดชัยนาท  คัดเลือกผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผาสูตรมาตรฐาน โดย
การค้นคว้าข้อมูลผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผา 2 สูตรที่มีส่วนผสมที่แตกต่างกันมาให้ผู้เชี่ยวชาญ จ านวน 5 คน ท าการประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส ซึ ่งสูตรที่ 1 มีคะแนนคุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื ้อสัมผัส และความชอบโดย เฉลี่ย 3.92 
การศึกษาอัตราส่วนของสารให้ความหวานจากหญ้าหวานต่อน ้าพริกเผาเพื่อน ามาพัฒนาผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผา สเปรดเพื่อสุขภาพ โดย
ศึกษา 3 ระดับ คือ 50:100 25:100 และ 0:100 จากการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผู้บริโภค จ านวน 30 คน พบว่า
อัตราส่วนสูตรที่ 1ใส่สารให้ความหวานจากหญ้าหวานที่ระดับ 50 : 100 มีค่าเฉลี่ย 4.07 ได้รับการยอมรับมากที่สุด จากการศึกษา
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คุณค่าทางโภชนาการของน ้าพริกเผาสูตรมาตรฐานและผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผาสเปรดเพื่อสุขภาพพบว่าน ้าพริกเผาพบว่าผลิตภัณฑ์
น ้าพริกเผาสเปรดเพื่อสุขภาพ มีปริมาณคาร์โบไฮเดรตมากกว่า และมีวิตามินมากกว่าน ้าพริกเผาสูตรมาตรฐาน น ้าพริกเผาสูตร
มาตรฐานจากการประเมินโดยผู้บริโภคจ านวน 30 พบว่าผลิตภัณฑ์น ้าพริกเผาสเปรดเพื่อสุขภาพมีประโยชน์มากกว่าผลิตภัณฑ์
น ้าพริกเผาสูตรมาตรฐาน โดยผู้บริโภคมีการยอมรับที่ระดับความชอบมาก ซึ่งสอดคล้องกับสุภางค์ เรืองฉาย (2552) พัฒนาน ้าพริก
มะขามผสมกระเจี๊ยบ มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาความเป็นไปได้ในการใช้กระเจี๊ยบทดแทนมะขาม โดยศึกษาปริมาณพริกข้ีหนู สวนที่ 3, 
4.5, 6 และ 7.5 เปอร์เซ็นต์ น ้าตาลปี๊บที่ 15, 20, 25, 30 เปอร์เซ็นต์ อัตราส่วนการใช้กระเจี๊ยบทดแทนมะขามอ่อนที่ 0:100 25:75 
50:50 75:25 และ 100:0 เปอร์เซ็นต์  จากการศึกษาข้อมูลเกี่ยวกับน ้าพริกเผาหลากหลายชนิดพบว่าเมื่อน าน ้าพริกเผามาแปลรูปใน
รูปแบบผลิตภัณฑ์เพื่อสุขภาพต่างๆจะเพิ่มคุณค่าสารอาหารและเป็นทางเลือกกับผู้บริโภคได้มากขึ้น วิจัยของเราพบว่า น ้าพริกเผาส
เปรดเพื่อสุขภาพ ให้พลังงานสูงกว่าน ้าพริกเผาสูตรมาตรฐาน  ใช้น ้ามันมะกอกในกระบวนการผลิตภัณฑ์ มีอัลฟาโตโคฟีรอล ซึ่งอยู่ใน
วิตามินอี และสารแคโรทีนในวิตามินเอ กับโพลีฟีนอล มีส่วนในการต่อต้านอนุมูลอิสระ มีคอเลสเตอรอลชนิดดี (HDL) ป้องกันโรคหัวใจ
และหลอดเลือด และ ใช้สารให้ความหวานจากหญ้าหวานที่มีความปลอดภัยและมีมาตนฐานโครงการอาหารและยา (อย.) แทนน ้าตาล
ปี๊บ ท าให้ไม่ส่งผลต่อระดับน ้าตาลในเลือดหรือระดับอินซูลิน ผู้ป่วยเบาหวานสามารถรับประทานได้ น ้าพริกเผาจากสูตรอาหารท้องถิ่น
ของชาวลาวเวียง ต าบลเนินขาม อ าเภอเนินขาม จังหวัดชัยนาท เป็นอาหารทางเลือกให้ผู้บริโภครักสุขภาพ สร้างเพิ่มมูลค่าเพิ่มให้กับ
อาหาร อาชีพของนในท้องถิ่น 
 
7. ข้อเสนอแนะในการวิจัย 
    7.1 ข้อเสนอแนะส าหรับการปฏิบตัิการ 
         7.1.1 ในกระบวนการล้างวัตถุดิบ ต้องมีการฆ่าเชื้อตามกระบวนการผลิตเพื่อลดเชื้อโรค และแบคทีเรีย 
         7.1.2 การทดสอบคุณภาพของน ้าพริก ในห้องปฏิบัติการณ์ที่มีมาตรฐาน 
    7.2 ข้อเสนอแนะส าหรับการท าวิจยัครั้งต่อไป 
         7.2.1 ศึกษาผลิตภณัฑ์น ้าพริกเผาสเปรดเสริมสารอาหารประเภทโปรตีน 
         7.2.2 ศึกษากระบวนการผลิตและการบรรจุภณัฑ์ให้มีคณุภาพและได้มาตรฐาน 
 
8. กิตติกรรมประกาศ 
 ขอขอบคุณ สาขาวิชาการประกอบอาหารและการจัดการงานครัว คณะวิทยาศาสตร์ มหาวิทยาลัยราชภัฏจันทรเกษม ที่ให้
การสนับสนุนการด าเนินการวิจัย  
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