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บทคัดย่อ  
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานน้้าพริกเผา เพื่อศึกษาระยะเวลาการ
อบแห้งน้้าพริกเผาด้วยเทคโนโลยีการอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์เพื่อให้เหมาะสมกับการ 
อัดก้อนกึ่งส้าเร็จรูป และศึกษาการคืนสภาพน้้าพริกเผาอัดก้อนกึ่งส้าเร็จรูป โดยการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยสเกล 5 
ระดับ (5-Point Hedonic Scale) โดยใช้ผู้ทดสอบชิมจ้านวน 60 คน  ผลการศึกษาพบว่า  
ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบน้้าพริกเผาสูตรที่ 1 มากที่สุด โดยมีส่วนผสมประกอบด้วย
น้้าตาลมะพร้าวร้อยละ 14.74 กะปิร้อยละ 4.52 น้้ามะขามเปียกร้อยละ 2.52 น้้าปลาร้อยละ 
6.70 น้้ามันพืชร้อยละ 20.10 หอมแดงเผาร้อยละ 23.11 กระเทียมจีนเผาร้อยละ 19.93 และ
พริกแห้งร้อยละ 8.38  ผลการอบแห้งน้้าพริกเผาด้วยการใช้โรงอบพลังงานแสงอาทิตย์ที่
อุณหภูมิ 60-70 องศาเซลเซียสพบว่า น้้าพริกเผาทีอ่บแห้งเป็นเวลา 6 ช่ัวโมง เหมาะสมส้าหรับ
การขึ้นรูปเป็นก้อนได้ โดยน้้าพริกเผามีสีแดงเข้ม มีค่าความช้ืนและค่าปริมาณน้้าอิสระ (aw) 
ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช.4/2556) การคืนสภาพน้้าพริกเผาอัดก้อนกึ่งส้าเร็จรูปดว้ย
การเติมน้้าต้มสุก 5 กรัม ลงในน้้าพริกเผาอัดก้อน 10 กรัม  ได้รับการยอมรับทางประสาทสมัผสั
ดีที่สุด โดยมี สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ท่ีใกล้เคียงกับสูตรพื้นฐาน  
 
ค้ำส้ำคัญ : น้้าพริกเผา, น้้าพริกก้อน, โรงอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์, กึ่งส้าเร็จรูป  
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Abstract 
 The purpose of this study was to study the basic recipe for roasted chili 
paste. To study the drying time of chili paste using solar drying technology to suit 
the use of semi-instant compressed cubes and examine the restoration of chili 
paste for dry semi-finished roasted chili paste. Evaluate the sensory quality by 
the 5-Point Hedonic Scale using 60 test panelists.  The results of the study 
showed that the test rated Formula 1 the most favorable, with the ingredients 
consisting of coconut sugar 14.74%, shrimp paste 4.52%, tamarind juice, and 
tamarind juice 4.52%. Percent fish sauce 2.525%, vegetable oil 6.70% shallots 
20.10 %, burnt Chinese garlic 23.11%, 19.93 % of roasted Chinese garlic, and 8.38 
%of dried chili peppers. It was found that the chili paste dried for 6 hours was 
acceptable to be a cube; it was dark red and had moisture and free water content 
(AW) values according to the Community Product Standard (MPCHOR 4/2013). 
Results of the restoration test with the addition of boiled water. It was found that 
the amount of boiled water, 5 grams added to 10 grams of chili paste cubes, was 
the best sensory acceptance, with color, smell, taste, texture, and overall 
preference like the basic recipe. 
 
Keywords: Roasted chilies paste, cubes chili paste, solar drying technology, semi-
instant 
 
1. บทน้ำ  
 อาหารกึ่งส้าเร็จรูปเป็นอาหารที่มีบทบาทส้าคัญมากสามารถตอบสนองความต้องการ
และวิถีชีวิตที่ต้องเร่งรีบของผู้บริโภคได้ ความนิยมของอาหารกึ่งส้าเร็จรูปจึงมีแนวโน้มเพิ่มขึ้น
อย่างต่อเนื่อง เพราะด้วยมีความสะดวกในการปรุงอาหาร เก็บรักษาได้นาน ซึ่งเป็นผลดีต่อ
ผู้บริโภคในปัจจุบันมาก (วรรณา ยงพิศาลภพ, 2565) น้้าพริกเผา หรือเรียกอีกช่ือว่า น้้าพริกผัด 
ตามหนังสือต้นต้ารับชีวิตที่อยู่ร่วมกันในวังสวนสุนันทา (กองบรรณาธิการศิลปวัฒนธรรม , 
2568) เป็นน้้าพริกที่มีความข้น หนืด สีแดงคล้้า เนื้อสัมผัสละเอียด รสชาติหวานน้าเค็ม เผ็ด 
เปรี้ยว (ศศิธร อภิรัตนานนท์สรรค์ และขนิษฐา ชินภัคร, 2556) น้้าพริกเผาท้าจากสมุนไพร 
ได้แก่ พริกแห้งเม็ดใหญ่ พริกแห้งเม็ดเล็ก กระเทียม หัวหอม ที่ผ่านการทอด คั่ว อบ และเผา 
บดผสมให้เข้ากัน ปรุงรส เช่น เกลือ น้้าตาล น้้าปลา และน้้ามะขามเปียก อาจผสมส่วนผสม 
อื่น ๆ นอกเหนือจากนี้ ด้วย กุ้งแห้ง ปลาแห้ง เห็ดอบแห้ง หรือ เนื้อสัตว์ต่าง ๆ และน้าไปผัด
รวมกันกับน้้ามันให้มีความข้นหนืด น้้าพริกเผาเป็นสินค้าส่งออกต่างประเทศ ตลาดน้้าพริกเผามี
คู่แข่งจ้านวนมาก อาทิ น้้าพริกของจีน โคซูจังของเกาหลีใต้ และพริกผัดของอินเดีย อย่างไรก็
ตาม ในปี 2563 สหรัฐอเมริกาน้าเข้าน้้าพริกเผาจากไทยประมาณ 3.0 ล้านเหรียญสหรัฐฯ ยังมี
โอกาสที่ไทยจะผลักดันการส่งออกน้้าพริกเผาไทยสู่ตลาดในสหรัฐให้มากขึ้น โดยตั้งเป้าหมาย
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เป็นเครื่องจิ้มที่มีรสชาติหวานน้ามีความเผ็ดร้อนระดับปานกลาง ทั้ งยังต้องสร้างความ
หลากหลายในการน้าน้้าพริกเผาไทยไปประยุกต์ให้เข้ากับอาหารตะวันตก ปรับเปลี่ยนรูปแบบ
ให้เหมาะสม และสะดวกต่อการใช้งาน ซึ่งจะท้าให้ตลาดน้้าพริกเผาไทยมีโอกาสเติบโตมากข้ึน
ในตลาดโลก (กองบรรณาธิการหนังสือพิมพ์ไทยรัฐ, 2564)  
       จากสถานการณ์ข้างต้น ที่น้้าพริกเผาได้รับความนิยมและมีโอกาสเติบโตในตลาด 
ประกอบกับเทคโนโลยีการแปรรูปในปัจจบุัน การพัฒนาน้้าพริกเผาให้อยู่ในรูปแบบท่ีสะดวก ใช้
งานง่าย มีอายุการเก็บรักษาที่ยาวนานกับการวางจ้าหน่าย และยังคงรสชาติเอกลักษณ์ของ
เครื่องปรุงอาหารไทย การใช้เทคโนโลยีการอบแห้งเพื่อลดความช้ืนของน้้าพริกเผา จึงเป็น
แนวทางหนึ่งที่ตอบโจทย์ความต้องการของผู้บริโภค  เห็นความส้าคัญในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
น้้าพริกเผาในรูปแบบขึ้นรูปเป็นก้อนเป็นน้้าพริกเผาอัดก้อนกึ่งส้าเร็จรูป เพื่อให้สะดวกในการใช้
ปรุงอาหาร  โดยใช้เทคโนโลยีการอบแห้งด้วยพลังงานแสงอาทิตย์จากโรงอบพลังงาน
แสงอาทิตย์ และน้าไปถ่ายทอดความรู้ให้แก่กลุ่มเกษตรวิสาหกิจชุมชนท่ีมีเทคโนโลยีโรงอบแห้ง
พลังงานแสงอาทิตย์ ที่ได้รับจากศูนย์เทคโนโลยีเกษตรและนวัตกรรม จังหวัดอุดรธานี 
(Agritech and Innovation Center : AIC) มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี  ในการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์ทางการเกษตรให้มีผลิตภัณฑ์ใหม่ออกสู่ท้องตลาด เป็นแนวทางหนึ่งในการเพิ่มมูลค่า
ให้กับผลผลิตทางการเกษตร และเป็นการสร้างรายได้เสริมให้กับชุมชน 
  
2. วัตถุประสงค์  
 2.1 เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานของน้้าพริกเผา  
 2.2 เพื่อศึกษาระยะเวลาการอบแห้งน้้าพริกเผาด้วยเทคโนโลยีการอบแห้งด้วย
พลังงานแสงอาทิตย์เพื่อให้เหมาะสมกับการอัดก้อนก่ึงส้าเร็จรูป  
 2.3 เพื่อศึกษาการคืนสภาพน้้าพริกเผาอัดก้อนกึ่งส้าเร็จรูป 
       
3. ระเบียบวิธีวิจัย  

3.1 ศึกษาสูตรพื้นฐานของน้้าพริกเผา 
ศึกษาสูตรพื้นฐานของน้้าพริกเผาทั้ง 3 สูตร แสดงดังตารางที่ 1 ท้าการผลิตแล้วน้ามา

ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 
ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 5 ระดับ (5 Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ทดสอบชิม
จ้านวน 60 คน ซึ่งเป็นอาจารย์ นักศึกษาสาขาวิชาอาหารและบริการ มหาวิทยาลัยราชภัฏ
อุดรธานี และผู้ปรุงอาหารในร้านเชฟ ชุมชน by ท่องเที่ยวชุมชนบ้านเดื่อ ต.บ้านเดื่อ อ.เมือง  
จ.หนองคาย วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ Randomized Complete Block 
Design (RCBD) น้าค่าเฉลี่ยที่ได้มาวิเคราะหค์วามแปรปรวน Analysis of Variances (ANOVA) 
และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan New Multiple Range Test 
(DMRT) เพื่อคัดเลือกสูตรที่ได้รับการยอมรับไปพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่อไป 
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ตำรำงที่ 1 สูตรพื้นฐานของน้้าพริกเผา 

ส่วนผสม 
 สูตรที ่1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 
หอมแดงเผา 138 23.11 166 24.16 150 23.29 
กระเทียมเผา 119 19.93 159 23.14 70 10.87 
น้้าตาลมะพร้าว 88 14.74 54 7.86 88 13.67 
พริกแห้ง 50 8.38 50 7.28 50 7.76 
กะป ิ 27 4.52 - - 27 4.19 
น้้ามะขามเปยีก 15 2.52 30 4.37 40 6.22 
กุ้งแห้งป่น - - 100 14.56 50 7.76 
เกลือป่น - - 8 1.16 - - 
น้้าปลา 40 6.70 - - 49 7.61 
น้้ามันพืช 120 20.10 120 17.47 120 18.63 

ท่ีมำ : สูตรที่ 1 ดัดแปลงจาก สุจินตนา สืบสีสุก (2554ก) 
  สูตรที่ 2 ดัดแปลงจาก สุจินตนา สืบสีสุก (2554ข) 

 สูตรที่ 3 ดัดแปลงจาก จันทร ทศานนท์ (2535)  
 

 3.2 ศึกษาระยะเวลาการอบแห้งน้้าพริกเผาอัดก้อนกึ่งส้าเร็จรูปด้วยพลังงาน
แสงอาทิตย์ 
 น้าน้้าพริกเผาสูตรที่คัดเลือกได้จากข้อ 3.1 เพื่อไปศึกษาการผลิตน้้าพริกเผาอัดก้อน
กึ่งส้าเร็จรูปโดยเทคโนโลยีการอบแห้งด้วยการใช้โรงอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ ศูนย์ AIC  
โดยศึกษาระยะเวลาในการอบแห้งที่เหมาะสมต่อการท้าน้้าพริกเผาอัดก้อนด้วยความร้อนจาก
พลังงานแสงอาทิตย์ ระหว่าง 60-70 องศาเซลเซียส โดยก้าหนดระยะเวลาในการอบ 3 ระดับ 
ได้แก่ 6  8 และ 10 ช่ัวโมง น้าน้้าพริกเผาอบแห้งมาท้าการขึ้นรูปโดยการอัดเป็นก้อนด้วยการ 
น้ามาปั่นเป็นผง และน้ามาอัดเป็นก้อนปริมาณ 10 กรัม ลงบนพิมพ์ซิลิโคน ขนาด 3.2×1.5×3.2 
เซนติเมตร เก็บรักษาด้วยฟอยล์ห่ออาหาร และประเมินคุณภาพ ได้แก่ วัดค่าสี (L*, a*, b*)  ค่า
ความช้ืน และค่าปริมาณน้้าอิสระ (aw) วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (RCBD) 
น้าค่าเฉลี่ยที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของ
ค่าเฉลี่ยด้วยวิธี DMRT เพื่อเลือกระยะเวลาที่เหมาะสมของการอบแห้งน้้าพริกเผาเพื่อขึ้นรูปโดย
การอัดก้อน 
 3.3 ศึกษาการคืนสภาพน้้าพริกเผาอัดก้อนกึ่งส้าเร็จรูป 

น้าน้้าพริกเผาอัดก้อนที่ใช้ระยะเวลาการอบแห้งที่เหมาะสม คัดเลือกได้จากข้อ 3.2 
มาศึกษาการคืนสภาพด้วยการเติมน้้า โดยใช้ปริมาณน้้าต้มสุกที่แตกต่างกัน ทั้ง 3 ระดับ ได้แก่ 
น้้าพริกเผาอัดก้อนกึ่งส้าเร็จรูป 10 กรัม ต่อน้้า 5 10 และ 15 กรัม หรือเทียบเป็นปริมาณ
น้้าพริกเผาอัดก้อนต่อน้้าที่อัตราส่วน 1:0.5 1:1 และ 1:1.5 น้้าพริกเผาที่ได้มาทดสอบคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสในด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิม
แบบให้คะแนนความชอบ 5 ระดับ (5 Point Hedonic Scale)  เช่นเดียวกับวิธีการชิมข้อ 3.1 
ใช้ผู้ทดสอบชิมจ้านวน 60 คน ซึ่งเป็นอาจารย์/นักศึกษาสาขาวิชาอาหารและบริการ 
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มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี และผู้ประกอบอาหารร้านเชฟชุมชน by ท่องเที่ยวชุมชนบ้านเดื่อ 
ต.บ้านเดื่อ อ.เมือง จ.หนองคาย วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (RCBD) น้า
ค่าเฉลี่ยที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ย
ด้วยวิธี DMRT เพื่อคัดเลือกสูตรที่ดีที่สุดเป็นผลิตภัณฑ์น้้าพริกเผาอัดก้อนกึ่งส้าเร็จรูปด้วย
เทคโนโลยีการอบแห้งด้วยพลังงานแสงอาทิตย์ 
 
4. ผลกำรวิจัย  
 4.1 ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานของน้้าพริกเผา 
 ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานของผลิตภัณฑ์น้้าพริกเผาทั้ง 3 สูตร ลักษณะดังภาพที่ 1 
เมื่อน้าไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 5 ระดับ ผลคะแนนท่ีได้ดังตารางที่ 2  
 
                               
            
 
         

 
ภำพท่ี 1 น้้าพริกเผาสูตรพื้นฐาน 3 สูตร 

 
ตำรำงที่ 2 คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสของน้้าพริกเผาสูตรพื้นฐาน 

คุณลักษณะ สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
สี 4.26±0.73a 3.71±0.88b 3.65±0.89b 
กลิ่น 4.11±0.73a 3.43±0.94b 3.48±0.77b 
รสชาต ิ 4.38±0.78a 3.45±0.87b 3.30±0.90b 
เนื้อสัมผัส 4.25±0.75a 3.28±0.97b 3.21±0.84b 
ความชอบโดยรวม 4.50±0.74a 3.40±0.80b 3.46±0.70b 

หมำยเหต ุ: a, b, c ตัวเลขที่มีอักษรก้ากับต่างกันต่างตามแนวนอนมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 
 จากตารางที่ 2 ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสในด้านสี กลิ่น รสชาติ  
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมของสูตรพื้นฐานน้้าพริกเผาทั้ง 3 สูตร มีความแตกต่างกัน
ทางด้านสถิติ (p≤0.05) น้้าพริกเผาทั้ง 3 สูตร มีสีแดงเข้ม ทางด้านกลิ่นของน้้าพริกเผาสูตร
พื้นฐานสูตรที่ 1 ได้รับความชอบมากที่สุด มีกลิ่นของสมุนไพร เช่น หอมแดง กระเทียม  
ด้วยหอมแดงและกระเทียมมีน้้ามันหอมระเหยในตัวเมื่อน้าไปเผาหรือทอดจะท้าให้น้้ามันหอม
ระเหยในหอมแดงและกระเทียมออกมากับน้้ามันจึงท้าให้มีกลิ่นหอมชัด  ส่วนสูตรที่ 2 และสูตร
ที่ 3 มีหอมแดงและกระเทียมเป็นส่วนผสมด้วยแต่มีกลิ่นเฉพาะที่เด่นชัดของกุ้งแห้งที่ผ่าน
กระบวนการตากแห้ง กลิ่นจะมีความเข้มข้นลักษณะคล้ายกลิ่นทะเล เค็มและกลิ่นคาว 
เนื่องจากการระเหยของน้้าในเนื้อกุ้ง ท้าให้มีกลิ่นท่ีเป็นเอกลักษณ์ของกุ้งแห้งที่แรงกว่ากลิ่นของ
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หอมแดงและกระเทียม ด้านรสชาติน้้าพริกเผาทั้ง 3 สูตร มีส่วนผสมที่คล้ายกัน แต่สูตรที่ 1 มี
รสชาติที่ตรงตามคุณลักษณะที่ดีของน้้าพริกเผาที่มีรสชาติหวานน้าที่ได้จากน้้าตาลมะพร้าว  
รสเค็มได้จากน้้าปลาและกะปิ ความเผ็ดได้จากพริกแห้ง และความเปรี้ยวได้จากน้้ามะขามเปยีก 
ได้รับความชอบมากกว่าสูตรที่ 2 และ 3 เนื่องจากสูตรทั้งสองมีส่วนผสมของกุ้งแห้ง ที่มีกรรมวิธี
ในการถนอมอาหาร และป้องกันการเน่าเสีย โดยการน้าเอากุ้งสดมาต้มกับเกลือ และน้าไป  
ตากแดดให้แห้งจึงท้าให้กุ้งแห้งมีความเค็ม (สุพรรณนิภา สุทธศรี และคณะ, 2547) และท้าให้
รสชาติในน้้าพริกเผาที่มีส่วนผสมของกุ้งแห้งมีความเค็มมากข้ึนกว่าสูตรที่ 1 ทางด้านความชอบ
ด้านเนื้อสัมผัส สูตรที่ 1 จะมีเนื้อสัมผัสที่ละเอียดมากกว่าสูตรที่ 2 และสูตรที่ 3 เพราะไม่มี  
เนื้อสัมผัสของกุ้งแห้งที่มีความหยาบ จากการวิเคราะห์สูตรพื้นฐานของน้้าพริกเผาทั้ง 3 สูตร        
ผู้ศึกษาจึงเลือกสูตรพื้นฐานสูตรที่ 1 ซึ่งได้รับการยอมรับทางประสาทสัมผัสในด้านสี กลิ่น 
รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมากที่สุด และตรงตามลักษณะมาตรฐานผลิตภัณฑ์
น้้าพริกเผาที่กระทรวงอุตสาหกรรมระบุไว้ว่าคุณลักษณะที่ดีของน้้าพริกเผาต้องมีสีตาม
ธรรมชาติของน้้าพริกเผา มีสีที่สม่้าเสมอ กลิ่นรสชาติตรงตามส่วนประกอบที่ใช้ท้า ไม่มี  
กลิ่นเหม็นหืน (ส้านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2536) ดังนั้นจึงเหมาะสมที่จะน้ามา
เป็นสูตรพื้นฐานในการพัฒนารูปแบบผลิตภัณฑ์น้้าพริกเผาอัดก้อนกึ่งส้าเร็จรูปต่อไป 
 4.2  ผลการศึกษาระยะเวลาการอบแห้งน้้าพริกเผาอัดก้อนกึ่งส้าเร็จรปูด้วยเทคโนโลยี
อบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ 
 การศึกษาระยะเวลาการอบแห้งน้้าพริกเผาด้วยเทคโนโลยีพลังงานแสงอาทิตย์ โดย
การน้าน้้าพริกเผาสูตรที่ได้จากข้อ 4.1 ท้าการช่ังตวง ให้ได้ปริมาณ 60 กรัม จากนั้นน้าไปปาด
ลงบนกระดาษไขเคลือบพิเศษ  และน้าไปอบในโรงอบพลังงานแสงอาทิตย์ อุณหภูมิ 60-70 
องศาเซลเซียส โดยก้าหนดระยะเวลาในการอบ 3 ระดับ ได้แก่ 6 8 และ 10 ช่ัวโมง จากนั้นน้า
น้้าพริกเผาที่ได้มาท้าการป่นและอัดก้อนลงในพิมพ์ซิลิโคน ได้ลักษณะน้้าพริกเผาดังภาพที่ 2 
ประเมินคุณภาพทางกายภาพโดยวัดค่าสี  (L*, a*, b*)  ค่าความช้ืน และค่าปริมาณน้้าอิสระ 
(aw)  ผลการวิเคราะห์แสดงดังตารางที่ 3 
  



วารสารคหกรรมศาสตร์และวัฒนธรรมอย่างย่ังยืน 
ปีที่ 7 ฉบับที่ 2 เดอืนพฤษภาคม-สิงหาคม 2568 

62 

 

   

   

                    6 ช่ัวโมง                     8 ช่ัวโมง                        10 ช่ัวโมง 
ภำพที่ 2 น้้าพริกเผาแบบผงและแบบอัดก้อนจากการอบแห้งด้วยพลงังานแสงอาทิตย์ 

ที่อุณหภูมิ 60-70 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 6 8 และ 10 ช่ัวโมง 
 
ตำรำงที่ 3 คุณภาพของน้้าพริกเผาอัดก้อนท่ีอบแห้งด้วยพลังงานแสงอาทิตย์ที่อุณหภูมิ 60-70 

องศาเซลเซยีส ระยะเวลา 6 8 และ 10 ช่ัวโมง  

หมำยเหต ุ: a, b, c ก้ากับค่าในแนวนอน คือ มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
                       ns หมายถึง ค่าในแนวนอนไม่มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส้าคัญทางสถิติ (p>0.05) 
 
 จากตารางที่ 3 ผลการวิเคราะห์ทางกายภาพของน้้าพริกเผาอัดก้อนกึ่งส้าเร็จรูปที่อบ
ด้วยเวลาต่างกัน พบว่าสีของน้้าพริกเผาที่ได้แตกต่างกันเล็กน้อย โดย  ค่า L* (ความสว่าง) ไม่มี
ความแตกต่างกัน (p>0.05) ค่า a* (สีแดง) และ b* มีค่าแตกต่างกัน (p≤0.05) น้้าพริกเผาที่
อบแห้งในระยะเวลา 6 ช่ัวโมงจะมีสีแดงที่เข้มกว่าการอบ 8 และ 10 ช่ัวโมง เมื่ออบใน
ระยะเวลาที่นานขึ้นส่งผลให้น้้าพริกเผามีสีที่เข้มขึ้น ค่า b* (สีเหลือง) น้้าพริกเผาที่อบแห้งใน
ระยะเวลา 8 ช่ัวโมงจะมีสีเหลืองที่น้อยกว่า 6 และ 10 ช่ัวโมง ค่าปริมาณน้้าอิสระ  (aw)  
ซึ่งค่าเฉลี่ยอยู่ในช่วง 0.18-0.20 และค่าความช้ืนเฉลี่ยอยู่ในช่วงร้อยละ 3.27-3.90 ไม่มีความ
แตกต่างกันระหว่างระยะเวลาการอบ 6 8 และ 10 ช่ัวโมง (p>0.05) 
 
 

คุณภำพ 6 ชั่วโมง 8 ชั่วโมง 10 ชั่วโมง 
L*ns (ความสว่าง) 16.55±0.65 16.49±0.96 16.60±0.63 
a* (สีแดง) 6.78±0.50a 4.63±0.76b 5.84±1.01 a 
b* (สีเหลือง) 4.03±0.72b 2.20±1.07c 5.37±1.13a 
ค่าปริมาณน้้าอิสระ (aw)ns  0.18±0.01 0.19±0.02 0.20±0.01 
ค่าความชื้น (ร้อยละ)ns 3.67±0.22 3.90±0.20 3.27±0.24 
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 4.3 ผลการศึกษาการคืนสภาพน้้าพริกเผาอัดก้อนกึ่งสา้เรจ็รูปด้วยเทคโนโลยีการ
อบแห้งด้วยโรงอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ 
  น้าน้้าพริกเผาอัดก้อนที่ได้ระยะเวลาอบแห้งที่เหมาะสมจากข้อ 4.2 มาศึกษาการ 
คืนสภาพของน้้าพริกเผา โดยใช้การเติมน้้าต้มสุกในน้้าพริกเผาอัดก้อนกึ่งส้าเร็จรูปน้้าหนักก้อน
ละ 10 กรัม ด้วยปริมาณน้้าที่แตกต่างกัน 3 ระดับ คือ น้้า 5 กรัม  10 กรัม และ 15 กรัม 
ลักษณะของน้้าพริกเผาที่ได้ดังภาพที่ 3 จากนั้นน้ามาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ผล
การทดสอบดังตารางที่ 4 
 
 
 
 
 
                 สูตรพื้นฐาน          น้้า 5 กรัม       น้้า 10 กรัม     น้้า 15 กรัม          

ภำพที่ 3 น้้าพริกเผาสูตรพื้นฐานและน้้าพริกเผาอัดก้อนกึ่งส้าเรจ็รูปที่คืนตัวด้วยการผสมน้้า
ต่างกัน 

 
ตำรำงที่ 4 คะแนนทางประสาทสัมผัสของน้้าพริกเผาที่คืนตัวด้วยการผสมน้้าปริมาณต่างกัน  

หมำยเหต ุ: a, b, c ที่ต่างกันในแถวเดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05)  
       
 จากการวิเคราะห์ข้อมูลในตารางที่ 4 การคืนสภาพน้้าพริกเผาอัดก้อนกึ่งส้าเร็จรูป 
โดยใช้ปริมาณน้้าต้มสุก 5 กรัม 10 กรัมและ 15 กรัมส้าหรับน้้าพริกเผาอัดก้อน 10 กรัม พบว่า 
การใช้ปริมาณน้้าต้มสุก 5 กรัม มีการยอมรับทางประสาทสัมผัสดีที่สุดในด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวมไม่แตกต่างกับสูตรพื้นฐาน (p≤0.05)  มีความเข้มข้น เนื้อเนียน
เหมาะส้าหรับการน้ามาท้าเป็นน้้าพริกเผาประเภทเครื่องจิ้ม สูตรที่เพิ่มปริมาณน้้า 10 และ 15 
กรัม มีคะแนนความชอบลดลงในทุกด้าน โดยสูตรที่เติมปริมาณน้้า 15 กรัม มีคะแนนความชอบ
น้อยที่สุด  
  

คุณลักษณะ สูตรพื นฐำน 
ปริมำณน ้ำส้ำหรับกำรคืนตัว 

5 กรัม 10 กรัม 15 กรัม 
สี 4.45±0.67a 4.35±0.73a 3.19±0.67b 3.48±0.77c 

กลิ่น 4.25±0.83a 3.96±0.84b 3.85±0.79b 3.51±0.94c 

รสชาต ิ 4.23±0.90a 4.01±0.83ab 3.76±0.92b 3.38±1.07c 

เนื้อสัมผัส (ความข้นหนืด) 4.20±0.77a 4.23±0.94a 3.61±0.86b 3.23±0.87c 
ความชอบโดยรวม 4.26±0.75a 4.21±0.82a 3.61±0.84b 3.21±0.94c 
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5. อภิปรำยผล  
5.1 ผลการศึกษาสูตรพื้นฐานของน้้าพริกเผาทั้ง 3 สูตร 
ผลการทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสในด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวมของน้้าพริกเผาสูตรพื้นฐานทั้ง  3 สูตรพบว่า มีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) โดยสูตรที่ 1 ได้รับคะแนนความพึงพอใจสูงสุดในทุกด้าน เนื่องจาก
มีสีแดงเข้มสวยงามและกลิ่นหอมของสมุนไพรอย่างหอมแดงและกระเทียมซึ่งเป็นผลจากน้้ามัน
หอมระเหยที่ออกมาเมื่อเผาหรือทอด นอกจากนี้รสชาติของสูตรที่ 1 มีความสมดุลระหว่าง
ความหวานจากน้้าตาลมะพร้าว ความเค็มจากน้้าปลาและกะปิ ความเผ็ดจากพริกแห้ง และ
ความเปรี้ยวจากน้้ามะขามเปียก ซึ่งตรงตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชนและมาตรฐาน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมน้้าพริกเผา (ส้านักงานมาตรฐานผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรม, 2536) ด้วย
ส่วนผสมเครื่องเทศสมุนไพรเหล่านี้มีส่วนส้าคัญในการเพิ่มรสชาติของอาหารไทย (ภูชิษย์               
สว่างสุข, 2568) ในด้านเนื้อสัมผัส สูตรที่ 1 มีความละเอียดและเนียนนุ่มกว่าสูตรที่มีส่วนผสม
ของกุ้งแห้งที่มีลักษณะหยาบและแข็ง ท้าให้สูตรที่ 1 ได้รับความชอบในเรื่องเนื้อสัมผัสมากกว่า 
ซึ่งสอดคล้องกับผลการศึกษาของ Nadia Sarina, M. F. et al. (2010) ที่ระบุว่าเนื้อสัมผัสที่
เนียนละเอียดมีผลโดยตรงต่อความพึงพอใจของผู้บริโภค เนื่องจากสร้างประสบการณ์การ
รับประทานที่นุ่มนวล ส่งผลให้ผู้บริโภคมีแนวโน้มบริโภคซ้้าและชื่นชอบผลิตภัณฑ์มากขึ้น ซึ่งมี
ส่วนผสม ดังนี้ น้้าตาลมะพร้าวร้อยละ 14.74 กะปิร้อยละ 4.52 น้้ามะขามเปียกร้อยละ 2.52 
น้้าปลาร้อยละ 6.70 น้้ามันพืชร้อยละ 20.10 หอมแดงเผาร้อยละ 23.11 กระเทียมจีนเผา 
ร้อยละ 19.93 และพริกแห้งร้อยละ 8.38 

5.2 ผลการศึกษาระยะเวลาการอบแห้งน้้าพริกเผาอัดก้อนกึ่งส้าเร็จรูปด้วยเทคโนโลยี
อบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ 

ผลการประเมินคุณภาพทางกายภาพโดยวัดค่าสี (L*,a*,b*)  ค่าความช้ืน และ 
ค่าปริมาณน้้าอิสระ (aw) ของน้้าพริกเผาอัดก้อนกึ่งส้าเร็จรูปโดยการใช้เทคโนโลยีโรงอบ
พลังงานแสงอาทิตย์ อุณหภูมิ 60-70 องศาเซลเซียส ระยะเวลา 6 8 และ 10 ช่ัวโมง ผล
การศึกษาพบว่า ระยะเวลาในการอบแห้งที่เพ่ิมขึ้นไม่มีผลต่อการเปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑ์ใน
ค่าความช้ืน และค่าปริมาณน้้าอิสระ โดยผลิตภัณฑ์น้้าพริกเผาอัดก้อนกึ่งส้าเร็จรูปที่อบแห้ง 6 8 
และ 10 ช่ัวโมงมีค่าความช้ืนอยู่ในช่วงที่เหมาะสม (2–5 เปอร์เซ็นต์) และมีค่าปริมาณน้้าอิสระ 
(aw)  ไม่เกิน 0.65 ซึ่งเป็นไปตามเกณฑ์มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (มผช. 4/2556) เนื่องจาก
การลดค่าปริมาณน้้าอิสระลงสามารถยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์หลายชนิด โดยเฉพาะเช้ือ
แบคทีเรียทั่วไปจะไม่สามารถเจริญเติบโตได้ แต่จะมีความแตกต่างอย่างชัดเจนในด้านคุณภาพ
ทางกายภาพ ในเรื่องของค่าสี น้้าพริกเผาที่อบแห้งในระยะเวลา 6 ช่ัวโมง มสีีแดงเข้ม ไม่ด้าคล้า้ 
ซึ่งหากเปรียบเทียบกับระยะเวลาในการอบที่ 8 และ 10 ช่ัวโมง พบว่ามีสีที่เข้มขึ้นซึ่งอาจเกิด
จากปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard reaction) เมื่อได้รับความร้อนต่อเนื่องจะก่อให้เกิดสารเมลา
นอยดิน (melanoidins) ซึ่งมีสีเข้มและเป็นลักษณะเฉพาะของกลิ่นและรสที่เปลี่ยนไปใน
อ า ห า ร แ ห้ ง  ( Martins,  S. I. F. S. et al., 2000)  แ ล ะ ก ร ะบ วน ก า รคา ร า เ มล ไ ลซ์  
(Caramelization) เกิดจากการสลายน้้าตาลด้วยความร้อน ท้าให้สีของผลิตภัณฑ์เปลี่ยนเป็นสี
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น้้าตาลเข้มขึ้น เช่นเดียวกับรายงานการวิจัยการอบแห้งพริกด้วยพลังงานแสงอาทิตย์ของ Ireri, 
F. K. (2022) ดังนั้นน้้าพริกเผาที่อบแห้งในระยะเวลา 6 ช่ัวโมง จึงถือเป็นช่วงเวลาที่เหมาะสม
ที่สุด เนื่องจากสามารถลดระยะเวลาการผลิตลงได ้โดยไม่ส่งผลกระทบต่อคุณภาพความชื้นและ
ค่าปริมาณน้้าอิสระ(aw)  ของผลิตภัณฑ์ อีกทั้งยังให้สีที่เป็นท่ียอมรับต่อผู้บริโภค และช่วยรักษา
คุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ได้ดีกว่าการอบท่ีระยะเวลานานกว่า  

5.3 ผลการศึกษาการคืนสภาพของน้้าพริกเผาอัดก้อนกึ่งส้าเร็จรูปด้วยเทคโนโลยี                
โรงอบแห้งพลังงานแสงอาทิตย์ 

ผลการคืนสภาพของน้้าพริกเผาอัดก้อนกึ่งส้าเร็จรูปด้วยเทคโนโลยีโรงอบแห้งพลังงาน
แสงอาทิตย์ โดยใช้ปริมาณน้้าต้มสุก 3 ระดับ ในปริมาณ 5 10 และ 15 กรัมต่อปริมาณ
น้้าพริกเผาอัดก้อนปริมาณ 10 กรัม โดยการน้าน้้าพริกเผาอัดก้อนใส่ลงไปในน้้าต้มสุกจากนั้น
คนให้เข้ากัน พบว่าการเติมปริมาณน้้าต้มสุกในปริมาณ 5 กรัม ให้คะแนนการยอมรับทาง
ประสาทสัมผัสในด้านกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมสูงสุดและไม่แตกต่างจาก
สูตรพื้นฐานอย่างมีนัยส้าคัญทางสถิติ (p≤0.05) ซึ่งสามารถอธิบายได้ว่าปริมาณน้้าที่เหมาะสม
ช่วยให้ส่วนผสมคืนสภาพได้อย่างสมดุล ท้าให้เนื้อสัมผัสมีความเนียนละเอียดและความเข้มข้น
ของรสชาติยังคงอยู่ โดยน้้าที่เติมในปริมาณนี้ช่วยละลายสารละลายรสและกลิ่นที่ถูกกักเก็บไว้
ในเนื้อผลิตภัณฑ์ได้อย่างมีประสิทธิภาพโดยไม่เจือจางจนเกินไป (Krokida, M. K. & Maroulis, 
Z. B., 2001; Rahman, M. S., 2007; Fellows, P. J., 2009)  ในทางตรงกันข้าม การเติมน้้า
ในปริมาณที่สูงข้ึน เช่น 10 และ 15 กรัม ส่งผลให้ความเข้มข้นของน้้าพริกเผาลดลงอย่างชัดเจน 
ท้าให้รสชาติและกลิ่นถูกเจือจาง ส่งผลให้คะแนนความชอบโดยรวมลดลง นอกจากน้ีปริมาณน้้า
ที่สูงเกินไปยังส่งผลให้เนื้อสัมผัสเปลี่ยนแปลงไปเป็นลักษณะเหลวและบางเบามากขึ้น ซึ่งไม่
สอดคล้องกับความคาดหวังของผู้บริโภคที่ต้องการน้้าพริกเผาที่มีเนื้อแน่นและเนียนละเอียด 
ปริมาณการเติมน้้าในการคืนตัวที่เหมาะสมนั้นควรเติมในปริมาณที่ใกล้เคียงกับปริมาณน้้าหรือ
ความช้ืนที่หายไปจากตัวอย่างที่ผ่านการอบแห้ง น้้าพริกเผา 10 กรัมมาจากน้้าพริกสดน้้าหนัก 
15 กรัม ดังนั้นปริมาณน้้าต้มสุกที่เดิมลงไป 5 กรัมจึงใกล้เคียงกับปริมาณน้้าที่หายไปจาก
ตัวอย่าง ถือเป็นปริมาณที่เหมาะสมที่สุดในการคืนสภาพน้้าพริกเผาอัดก้อนกึ่งส้าเร็จรูปให้มี
คุณสมบัติเหมือนผลิตภัณฑ์สดใหม่ และตอบสนองความต้องการของผู้บริโภคได้ดีที่สุด   
 
6. องค์ควำมรู้ใหม่   
 รูปแบบผลิตภัณฑ์น้้าพริกเผาแบบ “อัดก้อนกึ่งส้าเร็จรูป” ช่วยเพิ่มความสะดวกใน
การใช้งานและเหมาะกับวิถี ชีวิตเร่งรีบของผู้บริ โภคปัจจุบัน ถือเป็นนวัตกรรมที่น้า   
“อาหารพื้นถิ่น” มาต่อยอดเป็นสินค้าเชิงพาณิชย์ที่มีมูลค่าเพิ่มสูงขึ้น การประยุกต์ใช้พลังงาน
แสงอาทิตย์ในอุตสาหกรรมอาหารแสดงให้เห็นถึงศักยภาพของเทคโนโลยีอบแห้งด้วยพลังงาน
แสงอาทิตย์ ในการผลิตอาหารแปรรูปที่คงคุณภาพทางประสาทสัมผัสและปลอดภัย ลดการใช้
พลังงานและต้นทุนการผลิตในระยะยาว เหมาะส้าหรับชุมชนหรือวิสาหกิจขนาดเล็ก การ
ควบคุมขั้นตอนการผลิตสามารถรักษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์และยืดอายุการเก็บรักษาได้   
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องค์ความรู้นี้สามารถประยุกต์ใช้กับผลิตภัณฑ์อื่นที่ผ่านการอบแห้งได้ เช่น น้้าพริกชนิดอื่น หรือ
ซอสต่าง ๆ  
 
7. สรุป  

จากการศึกษาและทดลองเปรียบเทียบสูตรพื้นฐาน 3 สูตร ที่มีส่วนผสมของวัตถุดิบที่
แตกต่างกัน พบว่าสูตรที่ 1 ได้รับการยอมรับสูงสุดในด้านสี กลิ่น รสชาติ และเนื้อสัมผัส 
เนื่องจากมีสีแดงเข้ม กลิ่นหอมสมุนไพร และเนื้อสัมผัสเนียนละเอียด จากนั้นน้ามาแปรรูปด้วย
การอบแห้งด้วยพลังงานแสงอาทิตย์ ที่อุณหภูมิ 60-70 องศาเซลเซียส ในช่วงเวลา 6 8 และ 10 
ช่ัวโมง พบว่า ระยะเวลาอบ 6 ช่ัวโมงให้คุณภาพดีที่สุด ทั้งในด้านค่าความช้ืน ค่า water 
activity (aw) และสีของผลิตภัณฑ์ที่ไม่คล้้าหรือเปลี่ยนไปจากเดิม และเมื่อน้าผลิตภัณฑ์ที่ได้ท้า
การแปรรูปมาคืนสภาพ โดยการเติมน้้าต้มสุกในปริมาณ 5 10 และ 15 กรัม พบว่า การเติมน้้า 
5 กรัมต่อก้อนน้้าพริกเผา 10 กรัม ให้ผลดีที่สุด โดยยังคงรสชาติ กลิ่น และเนื้อสัมผัสใกล้เคียง
สูตรพื้นฐานมากที่สุด ขณะที่การเติมน้้าในปริมาณมากกว่านั้นท้าให้รสชาติเจือจาง เนื้อสัมผัส
เหลว และลดระดับความพึงพอใจของผู้บริโภค ดงันั้นการพัฒนาผลิตภัณฑ์น้้าพริกเผาอัดก้อนกึง่
ส้าเร็จรูปควรเลือกใช้สูตรที่ 1 อบแห้งที่ 6 ช่ัวโมง และคืนสภาพด้วยน้้าต้มสุก 5 กรัม เพื่อคงไว้
ซึ่งคุณภาพทั้งด้านประสาทสัมผัสและความพึงพอใจ เหมาะส้าหรับต่อยอดในระดับผลิตภัณฑ์
เชิงพาณิชย ์

 
8. ข้อเสนอแนะ  

8.1  ข้อเสนอแนะที่ได้จากการวิจัย 
การศึกษาน้้าพริกเผาอัดก้อนกึ่งส้าเร็จรูปในครั้งนี้ เพื่อเป็นแนวทางในการศึกษา

ส้าหรับบุคคลที่จะน้าไปศึกษาต่อในด้านการเก็บรักษา และยืดอายุของผลิตภัณฑ์น้้าพริกเผาใน
ขั้นตอนต่อไป 

8.2 ข้อเสนอแนะส้าหรับการท้าวิจัยครั้งต่อไป 
ศึกษาการวิเคราะห์คุณสมบัติทางเคมีที่ส้าคัญบางประการ เช่น ความเป็นกรด-ด่าง 

(pH) การเกิดออกซิเดชันของไขมัน (TBARS) ปริมาณสารต้านอนุมูลอิสระ หรือองค์ประกอบ
ของกลิ่นรส ซึ่งอาจมีผลต่อความปลอดภัยและความเสถียรของผลิตภัณฑ์ในระยะยาว 
 
9. กิตติกรรมประกำศ  
  ขอขอบพระคุณศูนย์เทคโนโลยีเกษตรและนวัตกรรม จังหวัดอุดรธานี (Agritech and 
Innovation Center : AIC) มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี ที่ให้ความอนุเคราะห์โรงตากแห้ง
เทคโนโลยีพลังงานแสงอาทิตย์ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
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