
451วารสารวิจัยและพัฒนา มจธ. ปีที่ 36 ฉบับที่ 4 ตุลาคม - ธันวาคม 2556

บทคัดย่อ

	 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาบรรจุภัณฑ์ที่เหมาะสมในการบรรจุผลิตภัณฑ์น้ำาพริก	 พบว่าผู้บริโภคร้อยละ	

72	มีความสนใจบรรจุภัณฑ์น้ำาพริกที่บริโภคได้ครั้งเดียว	(1	มื้อ)	เพราะมีความสะดวกในการบริโภค	บรรจุภัณฑ์ที่มีความ

เหมาะสมหาซื้อได้ในตลาดคือ	ถุงรีทอร์ตเพาซ์	ขนาด	10	ซม.	ĭ	16	ซม.	ทนความร้อนได้ที่อุณหภูมิไม่ต่ำากว่า	100	องศา

เซลเซียส	เมื่อนำาผลิตภัณฑ์น้ำาพริกทั้ง	2	ชนิด	คือน้ำาพริกสวรรค์หอยนางรมและน้ำาพริกตะลิงปลิงบรรจุในปริมาณ	7	กรัม	

และ	15	กรัม	ตามลำาดับ	ปิดผนึกถุงด้วยระบบสูญญากาศ	แล้วนำาไปฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิ	100	องศาเซลเซียส	เป็นเวลา	30	

นาที	แล้วเก็บรักษาที่อุณหภูมิห้องเป็นเวลา	12	สัปดาห์	ผลการทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสโดยวิเคราะห์ด้านคุณภาพ	

พบว่าน้ำาพริกสวรรค์หอยนางรมและน้ำาพริกตะลิงปลิง	ไม่พบการเปลี่ยนแปลงทางด้านสี	กลิ่น	รสชาติ	และเนื้อสัมผัส	มี

ค่า	aw	ระหว่าง	0.88-0.89	และ	0.84-0.86	ตามลำาดับ	มีค่า	pH	ระหว่าง	5.95-6.08	และ	4.43-4.51	และมีปริมาณ

ความชื้นระหว่างร้อยละ	40.37-42.53	และ	28.33-32.33	ตามลำาดับ	พบจุลินทรีย์ทั้งหมดไม่เกิน	100	 โคโลนีต่อกรัม	

ยีสต์และราไม่เกิน	10	โคโลนีต่อกรัม	และ	E. coli	ไม่เกิน	3	MPN	ต่อกรัม	แสดงว่าน้ำาพริกทั้ง	2	ชนิด	มีอายุการเก็บ

รักษาอย่างน้อย	 12	 สัปดาห์	 รูปแบบกราฟิกที่ออกแบบใช้กับถุงรีทอร์ตเพาซ์และถุงกระดาษ	 เป็นฉลากสติ๊กเกอร์	 โดย 

ผู้บริโภคส่วนใหญ่พึงพอใจต่อการจัดรูปแบบกราฟิกและโครงสร้างบรรจุภัณฑ์ในระดับมากและมากที่สุด

 คำ�สำ�คัญ :	บรรจุภัณฑ์	/	ถุงรีทอร์ตเพาซ์	/	น้ำาพริก	/	อายุการเก็บรักษา	/	รูปแบบกราฟิก

สุภาพร อภิรัตนานุสรณ์1* และ กฤตภาส จินาภาค1

มหาวิทยาลัยราชภัฏสุราษฎร์ธานี อ.เมือง จ.สุราษฎร์ธานี 84100 ประเทศไทย

การพัฒนาบรรจุภัณฑ์น้ำาพริกพร้อมบริโภค

* Corresponding author : E-mail : supapornapi@yahoo.com
1  อาจารย์ สาขาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการอาหาร คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยี



452 วารสารวิจัยและพัฒนา มจธ. ปีที่ 36 ฉบับที่ 4 ตุลาคม - ธันวาคม 2556

Supaporn Apirattananusorn1* and Krittabhart Chinabhark1

Suratthani Rajabhat University, Muang, Suratthani 84100 Thailand

 The aim of this research was to investigate the appropriate packages for ready-to-eat chilli paste 
products. It was found that the 72% of consumers were interested in a single-meal chilli paste package as a 
result of convenient consumption. The appropriate package found in the market was a retort pouch of size  
10 cm × 16 cm, resistant to  ≥ 100 °C. Two types of chilli pastes, Nampriksawan-Oyster and Bilimbing, 
were hermetically vacuum-packed at 7 gram and 15 g, respectively, into the retort pouches, and steamed at  
100 °C for 30 min. Through the storage of 12 weeks at room temperature, quality analysis revealed that  
there were no significant changes in color, odor, taste and texture of both Nampriksawan-Oyster and  
Bilimbing chilli pastes. The aw values were between 0.88-0.89 and 0.84-0.86, respectively. The pH  
values were between 5.95-6.08 and 4.43-4.51; the moisture contents were 40.37-42.53% and 28.33-32.33%,  
respectively. Total microorganisms were found < 100 CFU/g, yeasts and molds < 10 CFU/g and E. coli < 3 
MPN/g. The shelf-life of both chilli pastes was therefore at least 12 weeks. The sticker labels were graphic 
designed for the retort pouch and the paper bag. The results showed that most consumers were pleasant in 
terms of graphic design and packing structure at the high and the highest levels, respectively.

 Keywords : Chilli Paste / Graphic Design / Packages / Retort Pouch / Shelf-Life 

Abstract

Development of Packages for Ready-to-Eat Chili Paste Products
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1. บทนำ�
	 น้ำาพริกเป็นอาหารท่ีผู้บริโภครู้จักกันดีทั่วไป	 ส่วนใหญ่

ใช้รับประทานคู่กับผัก	มีส่วนประกอบที่สำาคัญ	ได้แก่	พริก	

ตะไคร้	 กระเทียม	หอมแดง	มะนาว	กะปิ	 เกลือหรือผัก

และเคร่ืองเทศอื่นๆ	 ผสมอยู่ในปริมาณที่ต่างกันข้ึนอยู่

กับชนิดของน้ำาพริก	 นำามาตำาหรือบดให้เป็นเนื้อเดียวกัน	

อาจมีเนื้อปลา	 หรือเนื้อสัตว์อื่นๆ	 ผสมลงไปด้วย	 แล้ว

เติมเครื่องปรุงรสตามต้องการ	 ปัจจุบันผู้บริโภคหันมา 

รับประทานน้ำาพริกพร้อมบริโภคมากข้ึนเพราะประหยัด

เวลา	 และสะดวกต่อการบริโภค	 รวมท้ังหาซ้ือได้ง่าย	 มี

จำาหน่ายตามท้องตลาดและร้านสะดวกซ้ือทั่วไป	 กลุ่มแม่

บ้านสนธิวัฒน์เป็นผู้ผลิตผลิตภัณฑ์น้ำาพริกพร้อมบริโภค

รายหนึ่งในจังหวัดสุราษฎร์ธานี	 ผลิตภัณฑ์ท่ีวางจำาหน่าย	

ได้แก่	น้ำาพริกเผา	น้ำาพริกนรก	น้ำาพริกไตปลาและน้ำาพริก 

ตาแดง	 เป็นต้น	 น้ำาพริกดังกล่าวมีรสชาติทางพื้นเมือง

ของชาวปักษ์ใต้ซ่ึงเป็นที่นิยมโดยทั่วไป	 น้ำาพริกท่ีผลิต

เกือบทุกชนิดจะมีหอยนางรมซ่ึงเป็นที่ข้ึนช่ือของจังหวัด

สุราษฎร์ธานีเป็นส่วนผสมอยู่ด้วย	ปัจจุบันใช้ขวดแก้วเป็น

บรรจุภัณฑ์เพียงชนิดเดียว	 บรรจุน้ำาพริกแล้วส่งจำาหน่าย

ทั้งในและต่างประเทศ	 ภาชนะบรรจุประเภทขวดแก้วนั้น

มีข้อดีคือ	 ทนต่อการกัดกร่อน	 เฉื่อยต่อการเกิดปฏิกิริยา

ทางเคมีและมีความใสทำาให้มองเห็นตัวผลิตภัณฑ์ที่บรรจุ

อยู่ภายในได้	 แต่มีข้อเสียคือมีน้ำาหนักมากทำาให้สิ้นเปลือง 

คา่ใช้จา่ยในการขนสง่	และอาจเกิดการแตกรา้วในระหว่าง

การขนส่งได้	 [1]	 ดังนั้นหากผลิตน้ำาพริกในบรรจุภัณฑ์

ที่มีน้ำาหนักเบาก็จะช่วยลดภาระค่าใช้จ่ายในการขนส่ง	

นอกจากนี้บรรจุภัณฑ์ควรมีรูปลักษณ์ท่ีน่าสนใจและดึงดูด

ใจผู้ซ้ือ	 เป็นผลิตภัณฑ์ที่เป็นไปตามข้อกำาหนดและมีความ

ปลอดภัยต่อการบริโภค	 ก็จะทำาให้สินค้ามีความน่าเช่ือถือ	

เปน็ท่ีตอ้งการของตลาดทัง้ในประเทศและต่างประเทศ	อกี

ทั้งยังเป็นการส่งเสริมการท่องเท่ียวและจำาหน่ายสินค้าพื้น

เมืองทำาให้ผู้ประกอบการหรือกลุ่มแม่บ้านมีรายได้เพิ่มขึ้น

	 ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีแนวคิดท่ีจะศึกษาการใช้ภาชนะท่ี 

มีน้ำาหนักเบา	 ได้แก่	 ถ้วยพลาสติกและถุงรีทอร์ตเพาซ์	 

(Retort	pouch)	นำามาใช้แทนขวดแก้วเพราะเป็นบรรจุภัณฑ ์

ที่มีน้ำาหนักเบา	 ศึกษาอายุการเก็บรักษาและจัดรูปแบบ

กราฟิกของบรรจุภัณฑ์	 และทดสอบการยอมรับของ 

ผู้บริโภค	 วิธีการผลิตไม่ต้องใช้เคร่ืองมือท่ีซับซ้อนมากนัก	

การปิดผนึกและการตรวจสอบคุณภาพรอยปิดผนึกทำาได้

ง่ายกว่าการบรรจุในกระป๋อง	 [2]	 งานวิจัยนี้เป็นการสร้าง

องค์ความรู้ร่วมกับวิสาหกิจชุมชนกลุ่มแม่บ้านสนธิวัฒน์	

เพื่อสามารถนำาไปใช้ประโยชน์ได้

2. วัสดุอุปกรณ์และวิธีก�ร
 2.1  สำ�รวจคว�มตอ้งก�รและคดัเลอืกชนิดของบรรจุ

ภัณฑ์ 

	 	 	สำารวจความต้องการของผู้บริโภคโดยการเก็บ

รวบรวมข้อมูลจากการสัมภาษณ์	 และสำารวจบรรจุภัณฑ์ 

ที่มีตามท้องตลาด	 ที่สามารถหาได้และนำามาปรับใช้ได้

ในการผลิตของกลุ่มแม่บ้าน	 แล้วนำามาเปรียบเทียบด้าน

ราคาและความเหมาะสมในการนำามาบรรจุน้ำาพริก	 โดย

พิจารณาจากคุณลักษณะและรูปร่าง	

 2.2  จัดกลุ่มของน้ำ�พริกที่กลุ่มแม่บ้�นผลิต

	 	 	ประเมินคุณลักษณะทางกายภาพ	 เช่น	 ความ

ข้นหนืด	 หรือความแห้ง	 ลักษณะทางเคมี	 ได้แก่	 ค่า	 aw 

(Rotronic	 รุ่น	 A2101)	 ปริมาณความช้ืน	 (Kett	 รุ่น	 

FD-620)	ค่า	pH	(Eutech	รุ่น	CyberScan	pH	510)	

และปริมาณกรดทั้งหมด	 [3]	 (แต่ละตัวอย่างวัดจำานวน	 

3	ซ้ำา)	แล้วเลือกผลิตภัณฑ์ที่จะศึกษา	จำานวน	2	ชนิด	

 2.3  ศึกษ�อ�ยุก�รเก็บรักษ�ผลิตภัณฑ์น้ำ�พริก

	 	 	นำาผลิตภัณฑ์ท่ีคัดเลือกไว้ตามข้อ	 2.2	 จำานวน	 

2	ชนิด	บรรจุในบรรจุภัณฑ์ที่ผู้บริโภคต้องการตามข้อ	2.1	

(ได้บรรจุภัณฑ์ถ้วยพลาสติกขนาดบรรจุ	20	กรัม	และและ

ถุงรีทอร์ตเพาซ์	ขนาด	10	ซม.	ĭ	16	ซม.)	ใช้เป็นบรรจุภัณฑ์

น้ำาพริก	 น้ำาพริกที่บรรจุในถ้วยพลาสติกเมื่อปิดผนึกแล้ว 

จะไม่นำาไปฆ่าเชื้อด้วยความร้อน	ส่วนน้ำาพริกที่บรรจุในถุง

รีทอร์ตเพาซ์	เมื่อปิดผนึกแล้วจะนำาไปนึ่งฆ่าเชื้อด้วยความ

ร้อน	ดังแสดงในรูปที่	1	และ	2		
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รูปที่ 1	การบรรจุน้ำาพริกในถ้วยพลาสติก

น้ำพริกตะลิงปลิง 15 กรัม น้ำพริกสวรรคหอยนางรม 7 กรัม

ถวยพลาสติกลางทำความ
สะอาด ผึ่งใหแหง

ปดผนึกดวยความรอนที่อุณหภูมิ
190 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 วินาที

แผนฝาอลูมิเนียมฟอลย

เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง

บรรจุ
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รูปที่ 2	การบรรจุน้ำาพริกในถุงรีทอร์ตเพาซ์

น้ำพริกตะลิงปลิง 15 กรัม น้ำพริกสวรรคหอยนางรม 7 กรัม

ถุงรีทอรตเพาซ

เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง

บรรจุ

ปดผนึกที่ระดับไฟสีแดงระดับ 6
ความเปนสูญญากาศ 90%

นึ่งฆาเชื้อที่อุณหภูมิน้ำเดือด (100๐ซ)
เปนเวลา 30 นาที

แชน้ำประปา

ผึ่งใหแหง
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	 	 	 เก็บรักษาผลิตภัณฑ์น้ำาพริกที่อุณหภูมิห้อง	 นำามา

ตรวจสอบทุกๆ	2	สัปดาห์	เป็นเวลา	12	สัปดาห์	ดังนี้คือ

	 	 	2.3.1	ตรวจสอบคุณภาพของบรรจุภัณฑ์	 ได้แก่	

ลักษณะภายนอกทั่วไป		

	 	 	2.3.2	ตรวจสอบคุณภาพและคุณสมบั ติของ

ผลิตภัณฑ์น้ำาพริก	ดังนี้	

	 	 	1)	คุณภาพทางด้านประสาทสัมผัสโดยใช้

ผู้ทดสอบชิมที่ผ่านการฝึกฝนและเป็นผู้ที่คุ้นเคยกับ

ผลิตภัณฑ์จำานวน	 3	 คน	 ใช้วิธีวิเคราะห์ด้านคุณภาพ	

(Quality	 aspect)	 โดยพิจารณาจากลักษณะปรากฏ	 สี	

กลิ่น	รสชาติ	และลักษณะเนื้อสัมผัส	

	 	 	2)	สมบัติทางเคม	ีไดแ้ก่	ค่า	aw,	pH	และปรมิาณ

ความชื้น	

	 	 	3)	คุณภาพทางจุลินทรีย์โดยตรวจวิเคราะห์

จุลินทรีย์	 ได้แก่	 ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด	 ยีสต์และรา

ทั้งหมด	 และ	 E. coli	 [4]	 และในสัปดาห์ที่	 12	 ตรวจ

วิเคราะห์จุลินทรีย์เพิ่มเติม	 ได้แก่	 จุลินทรีย์ที่ทนร้อนปาน

กลางและทนร้อนสูง	(Mesophiles	and	thermophiles)	

Salmonella sp., Staphylococcus aureus, Bacillus 
cereus และ Clostridium perfringens	 [4]	 (แต่ละ

ตัวอย่างวัดจำานวน	3	ซ้ำา)

 2.4  ศึกษ�ก�รจัดรูปแบบกร�ฟิกของบรรจุภัณฑ์

	 	 	จัดรูปแบบกราฟิกของบรรจุภัณฑ์	 แล้วนำามา

ทดสอบการยอมรับด้านความพึงพอใจของผู้บริโภคที่มีต่อ

บรรจุภัณฑ์ดังนี้

	 	 	2.4.1	วิเคราะห์ข้อมูลบรรจุภัณฑ์ที่มีขายตามท้อง

ตลาด	อินเตอร์เน็ต	แล้วออกแบบโดยเปรียบเทียบกับของ

เดิม	แสดงความคิดเห็นเพื่อแก้ไขให้สมบูรณ์

	 	 	2.4.2		ทดสอบรปูแบบกราฟกิและบรรจภุณัฑ์จาก

ผู้บริโภคโดยการใช้แบบสัมภาษณ์	 แล้วประเมินผล	 (5	 =	

พอใจมากที่สุด,	1	=	พอใจน้อยที่สุด)

3. ผลก�รทดลองและวิจ�รณ์ผล
 3.1  สำ�รวจคว�มต้องก�รและคัดเลือกชนิดของ 

บรรจุภัณฑ์ 

	 	 	การสำารวจความต้องการของผู้บริโภคแบ่งเป็น	 2	

กลุ่ม	คือ	กลุ่มแรกเป็นกลุ่มที่ทางกลุ่มแม่บ้าน	ได้สัมภาษณ์

ปากเปล่าผู้บริโภคท่ีมาซ้ือสินค้าที่วางจำาหน่ายในสถานที่

ต่างๆ	 เช่น	สนามบิน	สถานีรถไฟ	และผู้ที่มาซื้อโดยตรง

กับทางกลุ่มแม่บ้าน	พบว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่ให้ความสนใจ

กับบรรจุภัณฑ์บรรจุน้ำาพริกท่ีสามารถบริโภคได้คร้ังเดียว	

(1	มื้อ)	เพราะสะดวกในการบริโภค	และสามารถพกพาได้

ง่าย	กลุ่มที่	2	คือ	กลุ่มผู้บริโภคที่ได้จากการสุ่มสัมภาษณ์ 

โดยใช้แบบสอบถาม	 ในงานประจำาจังหวัดสุราษฎร์ธานี	

(ฟูดแฟร์)	 ประจำาปี	 2555	 จำานวน	 200	 คน	 เป็นเพศ

ชายร้อยละ	32.0	เพศหญิงร้อยละ	68.0	สถานะภาพโสด

ร้อยละ	47.0	สมรสร้อยละ	53.0	ผู้บริโภคร้อยละ	72.0	

ให้ความสนใจกับบรรจุภัณฑ์น้ำาพริกที่บริโภคได้คร้ังเดียว	

เพราะมีความสะดวกในการบริโภค	สามารถบริโภคได้ครั้ง

เดียวโดยไม่ต้องเก็บรักษาและควรมีน้ำาหนักเบา	 จากการ

สำารวจบรรจุภัณฑ์ในท้องตลาดพบว่าถ้วยพลาสติกที่ทน

ความร้อนชนิดที่สามารถปิดผนึกอาหารแล้วนำามาฆ่าเชื้อที่

อุณหภูมิน้ำาเดือดนั้นยังไม่มีขายท่ัวไป	 หากต้องการจำาเป็น

ต้องมีการสั่งซ้ือและผลิตให้เป็นการเฉพาะ	 และต้องสั่ง

เป็นจำานวนมากคือปริมาณ	 1	 ล้านใบขึ้นไป	 จึงจะคุ้มทุน

การผลิตของผู้ผลิต	 ทำาให้มีค่าใช้จ่ายสูงเกินไปสำาหรับกลุ่ม

แม่บ้านผู้ผลิตน้ำาพริก	 ส่วนถ้วยพลาสติกที่หาได้ในท้อง

ตลาดและสามารถสั่งซ้ือในปริมาณข้ันต่ำา	 (หลักพันใบข้ึน

ไป)	 คือถ้วยพลาสติกชนิดธรรมดา	 ขนาดบรรจุ	 20	 กรัม	

สามารถบรรจนุ้ำาพรกิบรโิภคได้ครัง้เดยีว	เปน็ถ้วยท่ีทนร้อน

ที่อุณหภูมิประมาณ	50-60	องศาเซลเซียส	นำามาใช้บรรจุ

น้ำาพริก	 ราคาถ้วยพร้อมแผ่นฝาปิดอลูมิเนียมฟอลย์ชุดละ	 

1.50	 บาท	 และถุงรีทอร์ตเพาซ์ท่ีทนร้อนได้ท่ีอุณหภูมิ 

ไม่ต่ำากว่า	 100	 องศาเซลเซียส	 ขนาดที่มีจำาหน่ายในท้อง

ตลาดและสามารถซ้ือหาได้เหมาะสำาหรับบรรจุ	 คือขนาด	 

10	ĭ	16	ซม.	ราคาถุงละ	3.50	บาท	
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 3.2  ก�รจัดกลุ่มน้ำ�พริกที่กลุ่มแม่บ้�นผลิต 

	 	 	 ปัจจุบันน้ำาพริกที่กลุ่มแม่บ้านผลิต	 สามารถแบ่ง

ได้เป็น	 2	 กลุ่ม	 คือ	 น้ำาพริกชนิดแห้ง	 และน้ำาพริกชนิด

ข้นหนืด	กลุ่มน้ำาพริกแห้งคือน้ำาพริกที่ผ่านกระบวนการผัด

ส่วนผสมต่างๆ	 ด้วยความร้อนจนแห้ง	 แต่บางผลิตภัณฑ์

ยังคงมีปริมาณน้ำาอยู่สูง	ได้แก่	แกงไตปลาแห้ง	มีความชื้น

ร้อยละ	51.63	(ตารางที่	1)	ส่วนสวรรค์หอยนางรม	นรก

หอยนางรม	 ไตปลาหอยนางรม	 มันกุ้งหอยนางรมและ

ตาแดงหอยนางรมมคีวามช้ืนรอ้ยละ	36.87,	28.23,	36.17,	

36.10	และ	25.87	ตามลำาดับ	ส่วนน้ำาพริกชนิดข้นหนืดคือ

น้ำาพริกที่ผ่านการกวนผสมส่วนต่างๆ	 ด้วยความร้อนและ

เคี่ยวให้เข้ากัน	 น้ำาพริกข้นหนืดจะมีลักษณะเปียกข้นเกือบ

เป็นเนื้อเดียวกัน	ได้แก่	ตะลิงปลิง	มะขามกุ้งสด	เผารสกุ้ง	

โดยมีค่าความชื้นร้อยละ	30.90,	39.03	และ	31.20	ตาม

ลำาดับ	 (ตารางที่	 2)	ดังนั้นผู้วิจัยจึงเลือกน้ำาพริกชนิดแห้ง

และชนิดข้นหนืดอย่างละ	1	ชนิด	เป็นผลิตภัณฑ์ตัวอย่าง
ที่จะศึกษา	 โดยคัดเลือกน้ำาพริกที่มีความนิยมและขายดี

ในลำาดับต้นๆ	ของน้ำาพริกที่ผู้ผลิตผลิตทั้งหมดคือ	น้ำาพริก

สวรรค์หอยนางรมและน้ำาพริกตะลิงปลิง	 เป็นตัวอย่างใน

การศึกษา	 โดยจะบรรจุน้ำาพริกลงในภาชนะ	2	ชนิด	คือ	

ถ้วยพลาสติกปิดสนิท	 ไม่ผ่านการฆ่าเช้ือ	 และภาชนะถุง		

รีทอร์ตเพาซ์ปิดสนิท	โดยผ่านการฆ่าเชื้อให้ความร้อนด้วย

ภายหลังการปิดผนึกแล้ว	

ต�ร�งที่ 1	สมบัติทางเคมีของน้ำาพริกชนิดแห้ง

ต�ร�งที่ 2	สมบัติทางเคมีของน้ำาพริกชนิดข้นหนืด

ชื่อน้ำพริก
สวรรคหอยนางรม
นรกหอยนางรม
แกงไตปลาแหง
ไตปลาหอย
นางรม
มันกุงหอยนางรม

0.87±0.01
0.83±0.00
0.92±0.00
0.85±0.00

0.85±0.00
0.81±0.00

36.87±0.84
28.23±0.81
51.63±3.62
36.17±0.65

36.10±0.62
25.87±2.42

5.84±0.02
5.20±0.02
6.63±0.01
5.83±0.06

5.47±0.05
5.36±0.03

0.01±0.07
0.03±0.05
0.01±0.07
0.02±0.06

0.01±0.05
0.01±0.06

ความชื้น (%) คา pH คากรด* (%)คา aw

ตาแดงหอยนางรม

ชื่อน้ำพริก
ตะลิงปลิง
มะขามกุงสด
เผารสกุง

0.86±0.00
0.90±0.00
0.90±0.00

30.90±0.45
39.03±1.86
31.20±0.01

4.69±0.03
4.22±0.02
5.16±0.01

0.08±0.04
0.08±0.06
0.06±0.06

ความชื้น (%) คา pH คากรด* (%)คา aw

หม�ยเหตุ :	*หาปริมาณกรดในรูปของกรดแลกติก

หม�ยเหตุ :	*หาปริมาณกรดในรูปของกรดแลกติก
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 3.3  ศึกษ�อ�ยุก�รเก็บรักษ�ผลิตภัณฑ์น้ำ�พริก

	 	 	คุณภาพของถ้วยพลาสติกและรอยปิดผนึกยัง 

คงปิดผนึกแน่นตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา	 คุณภาพ

ของน้ำาพริกท่ีบรรจุในถ้วยพลาสติกปิดสนิทพบว่าคุณภาพ

ทางด้านประสาทสัมผัสของน้ำาพริกสวรรค์หอยนางรม

ในสัปดาห์เริ่มต้น	 (สัปดาห์ที่	 0)	 มีลักษณะแห้ง	 มีสีส้ม

แดง	กลิ่นหอมเครื่องเทศ	รสชาติเผ็ด	เนื้อสัมผัสร่วนแห้ง

หยาบๆ	 พบการเสื่อมเสียในสัปดาห์ที่	 2	 คือมีการเจริญ

ของเช้ือราบนผิวหน้าของน้ำาพริก	 ส่วนน้ำาพริกตะลิงปลิง

ในสัปดาห์เริ่มต้น	มีลักษณะข้นหนืดและมีการแยกชั้นของ

น้ำามัน	มีสีน้ำาตาล	กลิ่นหอมเครื่องเทศ	รสชาติเผ็ดหวาน	

เนื้อสัมผัสข้นหนืด	 สามารถใช้ช้อนปาดผิวหน้าไปบนจาน

ได	้ตลอดระยะเวลาการเก็บรกัษา	6	สปัดาห์	พบว่าน้ำาพรกิ 

ตะลิงปลิงยังคงมีลักษณะข้นหนืดมีการแยกช้ันของน้ำามัน	

รสชาติเผ็ดหวาน	 มีกลิ่นหอมของเครื่องเทศลดลงใน

สัปดาห์ท่ี	 4	 และพบการเสื่อมเสียในสัปดาห์ท่ี	 8	 คือมี 

การเจริญของเชื้อราบนผิวหน้าของน้ำาพริก

	 	 	 ค่า	 pH,	 aw	 และปริมาณความช้ืนของน้ำาพริก

สวรรคห์อยนางรมมค่ีาสงูกว่าน้ำาพริกตะลงิปลงิ	(ตารางที	่3)	 

ค่า	 pH,	 aw	 และปริมาณความช้ืนของน้ำาพริกตะลิงปลิง

บรรจใุนถ้วยพลาสติกมค่ีาใกลเ้คียงกันตลอดระยะเวลาการ

เก็บรักษาเป็นเวลา	6	สัปดาห์	คือมีค่า	pH	4.42-4.69	ค่า	

aw	0.84-0.86	และความชื้นร้อยละ	28.33-31.53

   เมือ่วิเคราะห์ค่า	aw	ของน้ำาพรกิสวรรค์หอยนางรม

และน้ำาพริกตะลิงปลิง	 พบว่ามีค่า	 aw	 0.87	 และ	 0.86	

ตามลำาดับ	 (ตารางที่	 3)	 ซ่ึงยังมีความเสี่ยงต่อการเจริญ

ของจุลินทรีย์	โดยทั่วไปอาหารแห้งควรมีความชื้นต่ำา	โดย

มีค่า	 aw	 ไม่เกิน	 0.6	 จึงจะสามารถยับย้ังการเจริญของ									

จลุนิทรีย์และปฏกิิริยาตา่งๆ	ทีก่่อให้เกิดการเสือ่มเสยีได้	[5]	 

จากการศึกษาพบว่ามเีช้ือราเจรญิบนผวิหนา้น้ำาพริกสวรรค์

หอยนางรมท่ีบรรจุในถ้วยพลาสติกในสัปดาห์ที่	 2	 และ

พบเช้ือราเจริญบนผิวหน้าน้ำาพริกตะลิงปลิงท่ีบรรจุในถ้วย

พลาสติกในสัปดาห์ที่	 8	 แสดงว่าการบรรจุน้ำาพริกในถ้วย

พลาสติกท่ีไม่ผ่านการฆ่าเช้ือไม่สามารถเก็บรักษาน้ำาพริก

ไว้เป็นเวลานานได้	สอดคล้องกับการทดลองการเก็บรักษา

ผลิตภัณฑ์ไตปลาแห้งสำาเร็จรูปที่มีค่า	aw	เท่ากับ	0.87	การ

เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอ้งสามารถเก็บรักษาไดน้านประมาณ	

28-30	วัน	[6]	

ต�ร�งที่ 3	สมบัติทางเคมีระหว่างการเก็บรักษาน้ำาพริกบรรจุในถ้วยพลาสติก

5.84±0.020 4.69±0.03 0.87±0.01 0.86±0.00 36.87±0.84 30.90±0.45
-*2 4.53±0.02 -* 0.86±0.01 -* 28.33±1.29
-*4 4.54±0.02 - 0.84±0.00 - 29.00±3.14
-*6 4.42±0.01 - 0.84±0.00 - 31.53±0.78
-*8 -* - -* - -*

สมบัติทางเคมี
คา pH คา aw ความชื้น (%)

น้ำพริก
สวรรค

น้ำพริก
ตะลิงปลิง

น้ำพริก
ตะลิงปลิง

น้ำพริก
สวรรค

น้ำพริก
ตะลิงปลิง

น้ำพริก
สวรรค

สัปดาหที่

หม�ยเหตุ :	*หยุดการวิเคราะห์พบเชื้อราเจริญ
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	 	 	จากการศึกษาเบ้ืองต้นโดยพยายามผัดน้ำาพริก

สวรรค์หอยนางรมให้มีค่า	aw	ต่ำาลงเหลือ	0.6	พบว่าเนื้อ

สัมผัส	 และรสชาติเปลี่ยนไปจากเดิมมาก	 เนื้อสัมผัสของ

น้ำาพริกมีความแห้ง	 แข็งและมีกลิ่นรสขมเล็กน้อย	 ดังนั้น 

วิธีการลดปริมาณน้ำาลงจึงไม่เหมาะกับผลิตภัณฑ์ชนิดนี้	

ส่วนน้ำาพริกตะลิงปลิง	เมื่อนำามาเคี่ยวต่อเพื่อลดค่า	aw	ลง 

พบว่ามีรสชาติหวานมากกว่าเดิม	 เนื้อสัมผัสมีความข้น

หนดืมาก	ดงันัน้วิธกีารลดคา่	aw	เพือ่บรรจใุนถ้วยพลาสติก

จึงไม่เหมาะสมต่อการผลิต

	 	 	 ถุงรีทอร์ตเพาซ์ที่บรรจุน้ำาพริกยังคงมีรอยปิดผนึก

สนิทแน่นตลอดระยะเวลาในการเก็บรักษา	 คุณภาพของ

น้ำาพริกที่บรรจุในถุงรีทอร์ตเพาซ์ปิดสนิทพบว่าคุณภาพ

ทางด้านประสาทสัมผัสของน้ำาพริกสวรรค์หอยนางรมใน

สัปดาห์เริ่มต้น	 (สัปดาห์ที่	 0)	 มีลักษณะเช่นเดียวกันกับ 

น้ำาพริกสวรรค์หอยนางรมที่บรรจุในถ้วยพลาสติกปิดสนิท

แต่มีสีเข้มกว่าเล็กน้อย	ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษาเป็น

เวลา	12	สัปดาห์	ไม่พบการเปลี่ยนแปลงทางด้านสี	กลิ่น	

รสชาติ	 และเนื้อสัมผัส	 ส่วนน้ำาพริกตะลิงปลิงในสัปดาห์

เริ่มต้น	มีลักษณะเช่นเดียวกันกับน้ำาพริกตะลิงปลิงที่บรรจุ

ในถ้วยพลาสติกแต่มีสีเข้มกว่าเล็กน้อย	 ตลอดระยะเวลา

การเก็บรักษาเป็นเวลา	12	สปัดาห์	ไมพ่บการเปลีย่นแปลง

ทางด้านสี	กลิ่น	รสชาติ	และเนื้อสัมผัสเช่นกัน

	 	 	ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา	 ค่า	 pH	 ของน้ำา

พริกสวรรค์หอยนางรมและน้ำาพริกตะลิงปลิงมีค่าระหว่าง	

5.95-6.08	และ	4.43-4.51	และมค่ีา	aw	ระหว่าง	0.88-0.89	 

และ	0.84-0.86	ตามลำาดบั	(ตารางท่ี	4)	และมคีา่ความช้ืน

ระหว่างร้อยละ	 40.37-42.53	 และ	 28.33-32.23	 ตาม

ลำาดับ	 น้ำาพริกทั้ง	 2	 ชนิด	 ที่บรรจุในถุงรีทอร์ตเพาซ์มี

ปริมาณจุลินทรีย์ไม่เกินมาตรฐานตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข	ฉบับ	301	[7]	โดยไม่พบจุลินทรีย์ที่สามารถ

เจริญได้ในระหว่างการเก็บรักษาตลอดระยะเวลา	 12	

สัปดาห์	 มีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดน้อยกว่า	 100	 โคโลนี 

ต่อกรัม	 ยีสต์และราไม่เกิน	 10	 โคโลนีต่อกรัม	 และ	 

E. coli	 ไม่เกิน	 3	 MPN	 ต่อกรัม	 (ตารางที่	 5)	 และ

ในสัปดาห์สุดท้าย	 (สัปดาห์ที่	 12)	 มีปริมาณจุลินทรีย์ที่ 

ทนร้อนปานกลางและทนร้อนสูง	 ไม่เกิน	 100	 โคโลนีต่อ

กรัม	ตรวจจุลินทรีย์ที่ก่อให้เกิดโรค	4	ชนิด	ได้แก่	Salmo-

nella sp., Staphylococcus aureus, Bacillus cereus 

และ Clostridium perfringens	ผลการทดลองไม่พบการ

เจริญของเชื้อ	Salmonella sp.	และ	Staphylococcus  
aureus	 พบ	 Bacillus cereus	 และ	 Clostridium  

perfringens	 ไม่เกิน	 100	 โคโลนีต่อกรัม	 ในน้ำาพริก

ทั้ง	 2	 ชนิด	 ซ่ึงไม่เกินมาตรฐานตามประกาศกระทรวง

สาธารณสุข	 ในผลิตภัณฑ์แกงและน้ำาพริกต่างๆ	 [8]	 

ดังนั้นภาชนะถุงรีทอร์ตเพาซ์ที่ใช้บรรจุน้ำาพริกทั้ง	 2	 ชนิด	

ปิดผนึกสนิทแล้วผ่านการนึ่งฆ่าเชื้อเป็นเวลา	 30	นาที	 ที่

อุณหภูมิ	100	องศาเซลเซียส	จึงเป็นบรรจุภัณฑ์ที่มีความ

เหมาะสมในการบรรจุน้ำาพริกพร้อมบริโภคได้คร้ังเดียว	

แม้ว่าน้ำาพริกสวรรค์หอยนางรมมีค่า	 pH	 ที่สูงกว่า	 4.5	

แต่ตรวจพบการเจริญของจุลินทรีย์ท่ีทนร้อนหรือจุลินทรีย์

ที่ก่อให้เกิดโรคน้อยกว่ามาตรฐานที่กำาหนด	อาจเป็นเพราะ 

น้ำาพรกิประกอบดว้ยเครือ่งเทศตา่งๆ	ได้แก่	พริก	หอมแดง	

กระเทียม	ซึ่งมีสารออกฤทธิ์ตามธรรมชาติที่สามารถยับยั้ง

การเจริญของจุลินทรีย์ได้	 [9,	 10]	 ดังนั้นจึงมีความเป็น

ไปได้ในการนึ่งฆ่าเช้ือน้ำาพริกโดยไม่จำาเป็นต้องฆ่าเชื้อด้วย

เครื่องฆ่าเชื้อความด้นสูง	 (Retort)	 อาหารชนิดอื่นที่ใช้

ถุงรีทอร์ตเพาซ์เป็นบรรจุภัณฑ์	 เช่น	 หมูยอ	 พบว่าหมูยอ 

น้ำาหนกั	65	กรมั	ทีบ่รรจใุนถุงรทีอรต์เพาซ์ฆา่เช้ือทีอ่ณุหภมู	ิ

121	องศาเซลเซียส	เป็นเวลา	10	นาท	ีมปีรมิาณจลุนิทรย์ี

ไม่เกินมาตรฐานที่กำาหนดเมื่อตรวจสอบคุณภาพในสภาวะ

เร่ง	สามารถเก็บได้ประมาณ	10	สัปดาห์	[11]	เช่นเดียว

กับน้ำาหมี่กรอบสำาเร็จรูปน้ำาหนัก	 100	 กรัม	 ที่บรรจุในถุง 

รีทอร์ตเพาซ์	 ฆ่าเช้ือที่อุณหภูมิ	 118	 องศาเซลเซียส	 ที่	 

F0	 =	 7	 นาที	 พบปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดน้อยกว่า	 10	 

โคโลนีต่อกรัม	เมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา	3	เดือน	[12]
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ต�ร�งที่ 5	คุณภาพทางจุลินทรีย์ระหว่างการเก็บรักษาน้ำาพริกบรรจุในถุงรีทอร์ตเพาซ์

6.08±0.010 4.43±0.05 0.88±0.00 0.84±0.00 40.37±0.85 28.33±2.08
6.02±0.012 4.49±0.03 0.88±0.01 0.84±0.00 41.20±0.69 28.57±3.55
5.95±0.024 4.51±0.03 0.88±0.01 0.85±0.00 41.37±0.15 32.23±2.90
5.95±0.046 4.45±0.06 0.89±0.00 0.85±0.00 41.57±1.19 31.80±3.29
5.95±0.018 4.48±0.03 0.89±0.00 0.86±0.00 40.87±0.87 30.13±2.11

สมบัติทางเคมี

5.98±0.0310 4.49±0.03 0.89±0.00 0.86±0.00 41.63±1.45 31.26±3.29
5.98±0.0112 4.50±0.03 0.89±0.00 0.85±0.00 42.53±0.61 29.13±2.80

คา pH คา aw ความชื้น (%)
น้ำพริก
สวรรค

น้ำพริก
ตะลิงปลิง

น้ำพริก
ตะลิงปลิง

น้ำพริก
สวรรค

น้ำพริก
ตะลิงปลิง

น้ำพริก
สวรรค

สัปดาหที่

ต�ร�งที่ 4	สมบัติทางเคมีระหว่างการเก็บรักษาน้ำาพริกบรรจุในถุงรีทอร์ตเพาซ์

< 100 < 100 < 10 < 10 < 10 < 10 < 3 < 30
< 100 < 100 < 10 < 10 < 10 < 10 < 3 < 32
< 100 < 100 < 10 < 10 < 10 < 10 < 3 < 34
< 100 < 100 < 10 < 10 < 10 < 10 < 3 < 36
< 100 < 100 < 10 < 10 < 10 < 10 < 3 < 38
< 100 < 100 < 10 < 10 < 10 < 10 < 3 < 310
< 100 < 100 < 10 < 10 < 10 < 10 < 3 < 312

จุลินทรีย
จุลินทรียทั้งหมด

(CFU/กรัม)
ยีสต

(CFU/กรัม)
รา

(CFU/กรัม)
E. coli

(MPN/กรัม)
น้ำพริก
สวรรค

น้ำพริก
ตะลิงปลิง

น้ำพริก
ตะลิงปลิง

น้ำพริก
สวรรค

น้ำพริก
ตะลิงปลิง

น้ำพริก
สวรรค

น้ำพริก
ตะลิงปลิง

น้ำพริก
สวรรค

สัปดาหที่

 3.4 ศึกษ�ก�รจัดรูปแบบกร�ฟิกของบรรจุภัณฑ์

	 	 	การออกแบบกราฟิกเบื้องต้นแล้วนำามาพิจารณา

ร่วมกับกลุ่มแม่บ้านสนธิวัฒน์	 เปรียบเทียบกับรูปแบบ

ฉลากเดิมท่ีติดบนภาชนะขวดที่ใช้ในปัจจุบัน	 มีความคิด

เห็นร่วมกันว่าควรใช้สีสันในเฉดสีเดิมคือน้ำาพริกสวรรค์

หอยนางรมอยู่ในเฉดสีชมพู	 และน้ำาพริกตะลิงปลิงอยู่

ในเฉดสีส้ม	 ตามแบบฉลากเดิม	 เพื่อให้ผู้บริโภคจดจำา 

ได้ง่าย	 ภายในฉลากยังคงแสดงส่วนประกอบของอาหาร	

มีสัญลักษณ์ที่เป็นภาพหอยนางรมในกราฟิกน้ำาพริกสวรรค์

หอยนางรม	 และมีภาพตะลิงปลิงในกราฟิกน้ำาพริกตะลิง

ปลิง	 และมีเคร่ืองหมายการค้าตรา	 Win®	 อยู่ในฉลาก	

แสดงน้ำาหนักสุทธิ	 7	 กรัม	 และ	 15	 กรัม	 ในฉลากน้ำา

พริกสวรรค์หอยนางรมและน้ำาพริกตะลิงปลิง	 ตามลำาดับ	

ภายในฉลากยังคงมีข้อความ	“ไม่ใส่ผงชูรส”	และ	“ไม่ใช้
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วัตถุกันเสีย”	 ซ่ึงเป็นแนวคิดเดิมของกลุ่มแม่บ้านท่ีถือเป็น

จุดขายอย่างหนึ่ง	 เน้นกลุ่มผู้บริโภคที่ใส่ใจในสุขภาพ	 รูป

แบบที่ได้จากการพิจารณาร่วมกัน	 จะได้ฉลากรูปแบบใหม่

เป็นฉลากสติ๊กเกอร์ขนาด	6.0	ĭ	8.0	ซม.	ที่สามารถติด

บนถุงรีทอร์ตเพาซ์แสดงในรูปที่	3	และ	4

	 	 	บรรจุภัณฑ์ช้ันนอกหรือบรรจุภัณฑ์ช้ันที่	 2	 

(Secondary	 package)	 ที่สามารถหาได้ในท้องตลาดท่ี

สามารถนำาถุงรทีอรต์เพาซ์มาบรรจ	ุคอืถุงกระดาษสนี้ำาตาล 

ราคาถุงละ	1.85	บาท	สามารถบรรจุถุงรีทอร์ตเพาซ์	 ได้

จำานวน	5	ถุง	ติดฉลากสติกเกอร์แบบเดียวกันกับที่ติดบน 

ถุงรทีอร์ตเพาซ์	แตม่ขีนาดใหญ่กว่าคือขนาด	8.0	ĭ	10.5	ซม.	 

และแสดงน้ำาหนักสุทธิ	35	กรัม	บรรจุ	5	ซอง	ĭ	7	กรัม	

และน้ำาหนักสุทธิ	 75	 กรัม	 บรรจุ	 5	 ซอง	ĭ	 15	 กรัม	 
ในฉลากน้ำาพริกสวรรค์หอยนางรมและน้ำาพริกตะลิงปลิง	

ตามลำาดับ	

	 	 	การทดสอบการจัดรูปแบบกราฟิกและบรรจุภัณฑ์

ชนิดถุงรีทอร์ตเพาซ์	 (ชนิดซอง)	 และบรรจุภัณฑ์ช้ันนอก	

(ถุงกระดาษ)	โดยการสัมภาษณ์ผู้บริโภคจำานวน	200	คน	

แบ่งการทดสอบเป็น	 2	 คร้ัง	 คร้ังแรกเป็นการทดสอบ

กราฟิกและบรรจุภัณฑ์ของน้ำาพริกสวรรค์หอยนางรมกับ

ผู้บริโภคจำานวน	100	คน	และครั้งที่	2	เป็นการทดสอบ

กราฟิกและบรรจุภัณฑ์ของน้ำาพริกตะลิงปลิงกับผู้บริโภค

จำานวน	 100	 คน	 แล้วนำามาหาค่าเฉลี่ย	 ผู้บริโภคเป็น 

เพศชาย	ร้อยละ	44	เพศหญิงร้อยละ	56	สถานะภาพโสด 

ร้อยละ	54	สมรสร้อยละ	46	อายุ	21-30	ปี	ร้อยละ	43	

รองลงมาคอือาย	ุ31-40	ปี	และมากกวา่	41	ปี	รอ้ยละ	39	

และ	16		และนอ้ยกว่า	20	ปี	รอ้ยละ	2		สอบถามผูบ้รโิภค
ถึงการยอมรับโดยพิจารณาความพึงพอใจของลักษณะ 

รปูแบบกราฟกิบรรจภุณัฑ์และโครงสรา้งบรรจภุณัฑ์	พบว่า 

ผู้บริโภคมีความพึงพอใจด้านกราฟิกของรูปแบบชนิดซอง	

ได้แก่	 1.	 สี	 2.	 ความเรียบง่าย	 3.	 ตัวอักษรตราสินค้า	 

4.	ความเหมาะสมของบรรจุภัณฑ์	5.	ข้อความอ่านเข้าใจ

ง่าย	 และ	 6.	 การแสดงข้อมูลของสินค้า	 ในระดับมาก

ที่สุด	คิดเป็นร้อยละ	26,	34,	40,	48,	43	และ	42	ตาม

ลำาดับ	 ระดับมากคิดเป็นร้อยละ	 56,	 51,	 48,	 46,	 38	

และ	 43	 ตามลำาดับ	 และระดับปานกลางคิดเป็นร้อยละ	

19,	16,	14,	11,	19	และ	17	ตามลำาดับ	ส่วนระดับน้อย

โดยเฉลี่ยมีเพียงร้อยละ	1-2	และไม่พบในระดับน้อยที่สุด	

ด้านโครงสร้างบรรจุภัณฑ์	 ได้แก่	 1.	 ป้องกันไม่ให้สินค้า

เสื่อมสภาพ	 แตกหักหรือเสียหาย	 2.	 รูปแบบเหมาะสม 

ในการพกพาและเก็บรักษา	 3.	 เหมาะเป็นของฝาก	 และ	

4.	 รูปแบบบรรจุภัณฑ์มีความสวยงาม	มีความพึงพอใจใน

ระดับมากที่สุด	คิดเป็นร้อยละ	66,	71,	69	และ	46	ตาม

ลำาดับ	ระดับมากคิดเป็นร้อยละ	32,	23,	28	และ	48	ตาม

ลำาดับ	และระดับปานกลางคิดเป็นร้อยละ	2,	4,	3	และ	6	

ตามลำาดับ	ไม่พบในระดับน้อยและน้อยที่สุด
	 	 	ผู้บริโภคมีความพึงพอใจด้านกราฟิกของรูปแบบ

ชนิดถุงกระดาษได้แก่	1.	สี	2.	ความเรียบง่าย	3.	ตัวอักษร

ตราสินค้า	4.	ความเหมาะสมของบรรจุภัณฑ์	5.	ข้อความ

อ่านเข้าใจง่าย	 และ	 6.	 การแสดงข้อมูลของสินค้า	 ใน

ระดับมากที่สุด	คิดเป็นร้อยละ	19,	34,	36,	42,	41	และ	

44	 ตามลำาดับ	 ระดับมากคิดเป็นร้อยละ	 54,	 42,	 48,	

25,	41	และ	42	ตามลำาดับ	และระดับปานกลางคิดเป็น 

ร้อยละ	26,	24,	16,	33,	16	และ	13	ตามลำาดับ	ส่วน

ระดับน้อยโดยเฉลี่ยมีเพียงร้อยละ	1-2	และไม่พบในระดับ

นอ้ยทีส่ดุ	ดา้นโครงสรา้งบรรจภุณัฑ์	ไดแ้ก่	1.	ป้องกันไมใ่ห้

สนิคา้เสือ่มสภาพ	แตกหักหรอืเสยีหาย	2.	รปูแบบเหมาะสม 

ในการพกพาและเก็บรักษา	 3.	 เหมาะเป็นของฝาก	 และ	

4.	 รูปแบบบรรจุภัณฑ์มีความสวยงาม	มีความพึงพอใจใน

ระดับมากที่สุด	คิดเป็นร้อยละ	32,	56,	55	และ	52	ตาม

ลำาดับ	ระดับมากคิดเป็นร้อยละ	50,	39,	41	และ	36	ตาม

ลำาดับ	และระดับปานกลางคิดเป็นร้อยละ	18,	10,	4	และ	

12	ตามลำาดับ	ส่วนระดับน้อยโดยเฉลี่ยคิดเป็นร้อยละ	1-4	

ไม่พบในระดับน้อยที่สุด
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รูปท่ี 3		รูปแบบกราฟิกน้ำาพริกสวรรค์หอยนางรมที่ติดบน 

	 	 	ถุงรีทอร์ตเพาซ์

รูปที่ 4	รูปแบบกราฟิกน้ำาพริกตะลิงปลิงที่ติดบนถุงรีทอร์ตเพาซ์

	 	 	จะเห็นว่าผู้บริโภคส่วนใหญ่มีความคิดเห็นต่อการ

จัดรูปแบบกราฟิกของฉลากสติ๊กเกอร์บนถุงรีทอร์ตเพาซ์

และถุงกระดาษ	ในด้านต่างๆ	ได้แก่	สี	ความเรียบง่าย	ตัว

อักษรตราสินค้า	ความเหมาะสมของบรรจุภัณฑ์	ข้อความ

อา่นเข้าใจง่าย	และการแสดงข้อมลูของสนิค้า	โดยให้ความ

พึงพอใจในระดับมากและมากที่สุด	และมีความคิดเห็นต่อ

โครงสร้างบรรจุภัณฑ์	ได้แก่	การป้องกันไม่ให้สินค้าเสื่อม
สภาพ	 แตกหักหรือเสียหาย	 มีรูปแบบเหมาะสมในการ 

พกพาและเก็บรักษา	 เหมาะเป็นของฝาก	 และมีรูปแบบ

บรรจุภัณฑ์มีความสวยงาม	 โดยให้ความความพึงพอใจใน

ระดับมากและมากทีส่ดุเช่นกัน	แสดงว่า	ส	ีความเรียบง่าย	

ตวัอกัษรตราสนิคา้	ความสวยงามของบรรจภุณัฑ์	และอืน่ๆ	

ที่กล่าวมามีผลต่อความพึงพอใจของผู้บริโภค	 บรรจุภัณฑ์

ที่ดีจะต้องมีความสวยงาม	 น่าสนใจและสะดวกสบายใน

การนำาไปใช้ได้ด้วย	[13]

	 	 	น้ำาพริกทีผ่า่นการฆา่เช้ือบรรจถุุงรทีอรต์เพาซ์และ

ถุงกระดาษที่ติดฉลากตกแต่งด้วยการร้อยเชือกเรียบร้อย

แล้วและถูกนำาไปทดสอบการยอมรับโดยพิจารณาความพึง

พอใจของลกัษณะรปูแบบกราฟกิบรรจภุณัฑ์และโครงสรา้ง

บรรจุภัณฑ์แสดงในรูปที่	5	และ	6

รูปที่ 5	ถุงรีทอร์ตเพาซ์ที่ติดฉลากเรียบร้อยแล้ว

รูปท่ี 6	 ถุงกระดาษท่ีติดฉลากตกแต่งด้วยการร้อยเชือก 

	 	 เรียบร้อยแล้ว
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4. สรุปผลก�รทดลอง
	 	 	ผู้บริโภคร้อยละ	 72	 มีความสนใจบรรจุภัณฑ์

น้ำาพริกที่บริโภคได้คร้ังเดียวเพราะมีความสะดวกในการ

บริโภค	ภาชนะที่เหมาะสมในการบรรจุน้ำาพริกที่บริโภคได้

ครั้งเดียวคือถุงรีทอร์ตเพาซ์	เพราะทนความร้อนได้ไม่น้อย

กว่า	100	องศาเซลเซียส	สามารถนำาน้ำาพริกมาบรรจุปิด

ผนึก	ฆ่าเชื้อที่อุณหภูมิ	100	องศาเซลเซียส	ได้โดยใช้เวลา	

30	นาที	น้ำาพริกทั้ง	2	ชนิด	คือน้ำาพริกสวรรค์หอยนางรม
และน้ำาพริกตะลิงปลิงที่บรรจุและฆ่าเชื้อในถุงรีทอร์ตเพาซ์	

ไม่พบการเปลี่ยนแปลงทางด้านสี	กลิ่น	รสชาติ	และเนื้อ

สัมผัส	ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา	12	สัปดาห์	โดยมี

ค่า	aw	ระหว่าง	0.88-0.89	และ	0.84-0.86	ตามลำาดับ	

มีค่า	pH	ระหว่าง	5.95-6.08	และ	4.43-4.51	และมีค่า

ความชื้นระหว่างร้อยละ	40.37-42.53	และ	28.33-32.23	

ตามลำาดับ	พบจุลินทรีย์ทั้งหมดไม่เกิน	100	โคโลนีต่อกรัม	

ยีสต์และราไม่เกิน	 10	 โคโลนีต่อกรัม	 และ	E. coli	 ไม่

เกิน	3	MPN	ต่อกรัม	และในสัปดาห์ที่	12	พบจุลินทรีย์

ที่ทนร้อนไม่เกิน	100	โคโลนีต่อกรัม	 ไม่พบเชื้อ	Salmo-

nella sp.	และ	Staphylococcus aureus	พบ	Bacillus 
cereus	 และ	 Clostridium perfringens	 ไม่เกิน	 100	 

โคโลนีต่อกรัม	ในน้ำาพริกทั้ง	2	ชนิด		

   รูปแบบกราฟิกบรรจุภัณฑ์ที่ใช้กับถุงรีทอร์ตเพาซ์

ใช้เฉดสชีมพ	ูและเฉดสสีม้สำาหรบัผลติภณัฑ์น้ำาพริกสวรรค์

หอยนางรมและน้ำาพริกตะลิงปลิงตามลำาดับ	 ออกแบบ

เป็นฉลากสติ๊กเกอร์ติดบนถุงรีทอร์ตเพาซ์	 มีภาพและ

เคร่ืองหมายการค้า	 ข้อความแสดงส่วนประกอบของ

อาหาร	 และน้ำาหนักสุทธิ	 ส่วนบรรจุภัณฑ์ช้ันนอก	 ใช้ถุง

กระดาษสีน้ำาตาลสามารถบรรจุถุงรีทอร์ตเพาซ์ได้จำานวน	

5	 ถุง	 ใช้สต๊ิกเกอร์ติดบนถุงกระดาษแบบเดียวกันกับถุง 

รีทอร์ตเพาซ์	 ผู้บริโภคส่วนใหญ่พึงพอใจต่อการจัดรูปแบบ

กราฟิกและโครงสร้างบรรจุภัณฑ์	 (ได้แก่	 ฉลากสติ๊กเกอร์	

ถุงรีทอร์ตเพาซ์	 และถุงกระดาษ)	 ในระดับมากและมาก

ที่สุด
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