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บทนํา 

 
1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 

พริกเปนผลิตผลทางการเกษตรของไทย ที่มีการเพาะปลูกหลายสายพันธุ  พริกที่นิยมปลูก
สวนใหญ คือ พริกขี้หนู พริกขี้หนูสวน พริกฝกใหญ และพริกหยวก  พริกสามารถปลูกไดเกือบทุก
สภาพทองที่ของประเทศไทย  โดยในป พ.ศ.2544-2545 ประเทศไทยมีพื้นที่ปลูกพริกรวมทั้งสิ้น 
584,564 ไร ผลผลิตรวม 558,808 ตัน  (กรมสงเสริมการเกษตร, 2548)    ซ่ึงผลผลิตพริกนําไปใชใน
รูปบริโภคสดคือ ใชผสมในเครื่องแกงปรุงรสในอาหารไทยทุกชนิด เชนแกงเผ็ด       แกงสม      
แกงปาและอื่นๆ  หรือนําไปแปรรูปเชน ทําแหง หรือดอง  นอกเหนือไปจากนั้นคือการนําไปผลิต
ในรูปของซอสพริกซึ่งเปนการเพิ่มมูลคาแกพริก และเปนการชวยเหลือเกษตรกรลดความสูญเสยีอัน
เนื่องจากผลผลิตเนาเสียหาย จึงเปนอุตสาหกรรมที่กอประโยชนใหกับเกษตรกร ผูประกอบการ
อุตสาหกรรม   จากขอมูลกรมสงเสริมการเกษตร (2548)  พบวาซอสพริกมีปริมาณการสงออก
เพิ่มขึ้นปละ 80-100 ลาน ตลอดมานับตั้งแตปพ.ศ.2540 และในปพ.ศ. 2544     มีมูลคาการสงออก 
634 ลานบาท   โดยปจจุบันมีผูผลิตหลายราย ผลิตซอสที่มีคุณภาพตางๆ กัน ขึ้นกับคุณภาพของ
วัตถุดิบสวนผสมที่ใช อีกทั้งการปรุงแตงสีเทียมทําใหคุณภาพของซอสพริกแตกตาง    กันไป 

เนื่องจากซอสพริกมีสวนผสมของพริกเปนวัตถุดิบหลักซึ่งทําใหมีรสเผ็ดมากหากใชใน
ปริมาณมากผูบริโภคไมนิยม ดังนั้นในการผลิตจึงผสมพืชอ่ืนๆ เพื่อชวยเพิ่มปริมาณเนื้อ เชน มะเขือ
เทศ มะละกอ ฟกทอง  และลดความเผ็ดเพิ่มสีแกผลิตภัณฑ  ปกติวัตถุดิบที่นํามาผสมสวนใหญนิยม
ใชผักและผลไมที่มีผลผลิตตลอดทั้งป มีราคาถูก  กลวยน้ําวาเปนผลไมที่เหมาะแกการนําไปแปรรูป
เพื่อเปนผลิตภัณฑซอสพริกนอกจากจะมีคุณคาทางโภชนาการสูงแลวยังมีราคาถูก  โดยเฉพาะ
ในชวงที่มีผลผลิตลนตลาดจึงเปนการเพิ่มมูลคาแกผลิตผลเกษตรนี้  นอกจากนั้นยังเพิ่มความ
หลากหลายของผลิตภัณฑแกผูบริโภค  

ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงพัฒนาการผลิตซอสพริกผสมกลวยน้ําวาเพื่อเปนตนแบบในการ
ปรับปรุงการผลิตในเชิงพานิชยตอไป 
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1.2 วัตถุประสงคของงานวิจัย 
 
1. เพื่อศึกษาคณุภาพของพริกที่ใชผลิตซอส 
2. เพื่อศึกษาระยะความสุกและปริมาณกลวยน้ําวาในการผลิตซอสพริกผสมกลวยน้ําวา 
3. เพื่อศึกษากรรมวิธีการผลิตซอสพริกที่เหมาะสม 
4. เพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงคณุภาพของผลติภัณฑซอสพริกผสมกลวยน้ําวา   

ในระหวางเกบ็รักษา 
 
1.3 ประโยชนท่ีไดรับจากงานวิจัย 
 
1. ทราบคุณภาพของพริกที่ใชผลิตซอส 
2. ทราบระดับความสุกของกลวยน้ําวาที่เหมาะสมตอการผลิตซอสพริกผสมกลวยน้ําวา 
3. ทราบกรรมวิธีการผลิตซอสพริกที่เหมาะสม 
4. ทราบการเปลี่ยนแปลงคณุภาพของผลิตภัณฑซอสพริกผสมกลวยน้ําวาในระหวางการเก็บรักษา 
 
1.4 ขอบเขตงานวจัิย 

 
งานวิจยันี้ศกึษาคุณภาพของพริกสด ระยะการสุกของกลวยน้ําวาที่ใชทําซอสพริกของพริกสด  

พัฒนาสูตรซอสพริกผสมกลวยน้าํวาที่ผูบริโภคยอมรับตลอดจนศึกษาการเปลี่ยนแปลงในระหวาง
การเก็บรักษาผลิตภัณฑ 


