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บทคัดย่อ: งานวิจยันีมี้วตัถปุระสงค์เพ่ือศกึษาสตูร กระบวนการผลติและเก็บรักษาซอสพริกบรรจขุวดท่ีเหมาะสมกบั
กลุม่วิสาหกิจชมุชน ผลติซอสพริกสตูรท่ี 1 (พริก 40% น�ำ้ตาล 17% กระเทียม 15% น�ำ้ส้มสายช ู14% น�ำ้ด่ืม 11.6% 
เกลือ 2% และแซนแทนกมั 0.4%) น�ำไปทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค พบวา่เผ็ดมากไปและเปรีย้วน้อยไปจงึปรับ
ปริมาณพริกเป็น 30% (สตูรท่ี 2) 35% (สตูรท่ี 3) และ 40% (สตูรท่ี 4) และเพ่ิมปริมาณน�ำ้ส้มสายชเูป็น 18% พบวา่
ซอสพริกสตูรท่ี 3 (พริก 35% น�ำ้ตาล 17% กระเทียม 15% น�ำ้ส้มสายช ู18% น�ำ้ด่ืม 12.6% เกลือ 2% และแซนแทนกมั 
0.4%) เป็นสตูรท่ีได้รับการยอมรับจากผู้บริโภคมากท่ีสดุและมีคณุภาพตามมาตรฐานผลติภณัฑ์ซอสพริก การฆา่เชือ้
ซอสพริกด้วยการต้มท่ี 90±2°C15 นาที แล้วบรรจขุณะร้อน สามารถลดปริมาณจลุนิทรีย์ทัง้หมด ยีสต์และรา โคลฟิอร์ม
และอีโคไลให้อยู่ในระดบัท่ีปลอดภยัและอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานของกระทรวงสาธารณสขุเม่ือเก็บรักษาซอสพริกท่ี
อณุหภมิูห้อง (28±2°C) และอณุหภมิูตู้ เย็น (4±1°C) นาน 30 วนั ในสภาวะท่ีเปิดและปิดฝาขวด พบวา่ความหนืด 
ลดลง (p≤0.05) สว่นสมีีคา่ความสวา่งมากขึน้การเก็บรักษาซอสพริกท่ีอณุหภมิูห้องในสภาวะเปิดฝาขวด พบวา่ปริมาณ
จลุินทรีย์ทัง้หมดมีแนวโน้มเพ่ิมขึน้มากกวา่ท่ีเปิดฝาขวดแล้วเก็บท่ีอณุหภมิูตู้ เย็น ดงันัน้เม่ือเปิดขวดซอสพริกแล้วควร
เก็บรักษาในตู้ เยน็ สตูรและกระบวนการผลติซอสพริกจากการศกึษานีส้ามารถน�ำไปปรับใช้เพ่ือผลติบริโภคในครัวเรือน
ได้ อยา่งไรก็ตามควรมีการศกึษาอายกุารเก็บรักษาและทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคหลงัการเก็บรักษานาน 1 ปี เพ่ือ
ได้ข้อมลูท่ีครบถ้วนในการผลติเพ่ือจ�ำหนา่ย
ค�ำส�ำคัญ: ซอสพริกสตูรท่ีเหมาะสม, สภาวะการเก็บรักษา

ABSTRACT: This research aimed to study formula, production process and storage condition of chili 
sauce that suitable for community enterprise. Produce chili sauce formula 1 (40% chili, 17% sugar, 
15% garlic, 14% vinegar, 11.6% water, 2% salt and 0.4% xanthan gum) and consumer’s acceptance 
test, found that this formula was too spicy and low sour. Then, adjust the chili to 30% (formula 2), 
35% (formula 3), and 40% (formula 4) and used 18% vinegar instead of 14% and test again. Results 
showed that chili sauce formula 3 (35% chili, 17% sugar, 15% garlic, 18% vinegar, 12.6% water, 2% 
salt and 0.4% xanthan gum) was the most acceptance and pass the standard of chili sauce from Ministry 
of Public Health Notification. Pasteurization chili sauce at 90±2˚C for 15 minutes followed by hot fill 
can reduce the total aerobic plate count, yeast and mold, coli form and Escherichia coli into safety 
and standard level. After storage chili sauce bottle at room temperature (28 ±2˚C) and refrigerated 
temperature (4 ±1˚C) with or without the lid for 30 days, found that viscosity were decrease (p≤0.05) 
and color were brighter. Storage chili sauce at room temperature without the lid, total aerobic plate count 
showed to higher than in refrigerated temperature. Therefore, after open the lid should storage chili 
sauce in refrigerator. The results from this study can be adapted to produce chili sauce for household 
consumption. However, for complete information should study shelf life and consumer acceptance 
after storage for 1 year.
Keywords: chili sauce, the best formula, storage condition
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บทน�ำ

ซอสพริกเป็นเคร่ืองปรุงรสท่ีมีพริกและน�ำ้ส้ม
สายชูเป็นส่วนประกอบท่ีส�ำคัญ (ส�ำนักงานคณะ
กรรมการอาหารและยา, 2543) มีหลายรสผสมกนัอยู่
ทัง้ความเปรีย้ว เคม็ หวานและเผ็ด ลกัษณะข้นเป็น
เนือ้เดียวกนั มีทัง้สีแดงและสีเหลืองขึน้อยู่กบัชนิด
ของพริกท่ีน�ำมาใช้เป็นวตัถุดิบ ซอสพริกจัดอยู่ใน
ประเภทอาหารส�ำเร็จรูปท่ีผ่านกรรมวิธีการแปรรูป
และปรุงแตง่เรียบร้อยแล้ว ใช้รับประทานได้ทนัทีเพ่ือ
จิม้หรือปรุงรสเผ็ดให้อาหาร ซอสพริกแบ่งออกเป็น  
2 ชนิด คือ ซอสพริกล้วนและซอสพริกผสม (กฤษณา, 
2546) กลุม่วิสาหกิจชมุชนผู้ปลกูพริกบ้านหนองหอย
ใหม่จงัหวดัสกลนคร เป็นกลุม่ผู้ปลกูพริกเป็นอาชีพ
เสริมหลงัฤดทู�ำนา และในปี 2559 ได้ผา่นการรับรอง
มาตรฐาน Primary Thai GAP พริกท่ีปลกูมากคือพริก
ขีห้นพูนัธุ์ซปุเปอร์ฮอท (Capsicum annuum) โดย
เกษตรกรจะปลกูขายในรูปของพริกสด อยา่งไรก็ตาม
ในบางช่วงเวลามีผลผลิตปริมาณมากเกินความ
ต้องการของตลาด สง่ผลให้ผลผลติราคาตกต�่ำ ทาง
กลุ่มจึงมีแนวคิดต้องการแปรรูปทัง้นีพ้ริกขีห้นพูนัธุ์
ซุปเปอร์ฮอทเป็นสายพันธุ์ ท่ี เหมาะส�ำหรับท�ำ 
พริกแห้ง พริกป่นและแปรรูปเป็นซอสพริก (บริษัท  
อีสท์เวสท์ ซีด จ�ำกดั, 2556) ดงันัน้งานวิจยันีจ้งึศกึษา
การผลิตซอสพริกบรรจุขวดท่ีเหมาะสมกับกลุ่ม 
แมบ้่านหรือวิสาหกิจชมุชน โดยเน้นกระบวนการผลติ
ท่ีเป็นเทคโนโลยีขัน้ต้นใช้อปุกรณ์เคร่ืองมือพืน้ฐานท่ี
เหมาะสมกบักลุม่วิสาหกิจชมุชน โดยศกึษาสตูรและ
คุณภาพของซอสพริกท่ีผลิตได้ รวมทัง้ศึกษา 
การเปลี่ยนแปลงของซอสพริกหลงัเก็บรักษา

วธีิการศกึษา

วัตถุดบิและกระบวนการผลิตซอสพริก
กระบวนการผลติดดัแปลงจาก มาลยั และคณะ 

(2552) โดยซือ้พริกขีห้นูสดพนัธุ์ซุปเปอร์ฮอทจาก
วิสาหกิจชุมชนผู้ ปลูกพริกบ้านหนองหอยใหม ่ 
จังหวัดสกลนคร คัดพริกท่ีมีสีแดงสดไม่เน่าเสีย  
เด็ดขัว้ ล้าง บดด้วยเคร่ืองบดหยาบดองในน�ำ้ส้ม
สายชูกลั่น 5% ในอัตราส่วนน�ำ้ส้มสายชูต่อพริก

เทา่กบั 2:1 นาน 2 วนั กรองแยกเอาเฉพาะเนือ้พริก
ชัง่ส่วนผสม ได้แก่ เนือ้พริก กระเทียมจีน น�ำ้ตาล
ทรายขาวน�ำ้ส้มสายชกูลัน่เกลอืบริโภคเสริมไอโอดีน
น� ำ้ ด่ืมและแซนแทนกัมให้ได้น� ำ้หนักตามสูตร  
(Table 1) น�ำสว่นเนือ้พริกและกระเทียมไปต้มในน�ำ้
เดือดนาน 15 นาที แยกละลายแซนแทนกมัในน�ำ้ร้อน 
จากนัน้ป่ันเนือ้พริกและกระเทียมให้ละเอียดด้วย
เคร่ืองป่ันน�ำ้ผลไม้ แล้วน�ำสว่นผสมอ่ืน ๆ  ท่ีชัง่ไว้ตาม
สตูรมาบดรวมกนัแล้วกรองแยกเศษท่ีไมล่ะเอียดออก
ด้วยตะแกรงกรองขนาด 850 ไมครอน ต้มฆา่เชือ้ใน
หม้อสแตนเลสท่ีอุณหภูมิ 90±2°C นาน 15 นาที 
ระหว่างต้มให้คนผสมซอสพริกตลอดเวลา จากนัน้
บรรจซุอสพริกขณะร้อนในขวดแก้วท่ีผา่นการต้มฆา่
เชือ้แล้วขวดละ 150 มล. แล้วปิดฝา คว�่ำขวดและ
ท�ำให้เย็นทนัทีในน�ำ้เย็น น�ำผลติภณัฑ์ซอสพริกท่ีได้
ไปทดสอบคุณภาพด้านต่าง ๆ และทดสอบการ
ยอมรับของผู้บริโภคทางด้านประสาทสมัผสั

การศกึษาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตซอสพริก
อ้างอิงสตูรซอสพริกสตูรเร่ิมต้น (สตูรท่ี 1, F1) 

จากซอสพริกตราศรีราชาพานิชสตูรเผ็ดกลาง (SP) 
ซึง่ได้รับการยอมรับจากผู้บริโภค ไม่เติมสารกนัเสีย 
ไมแ่ตง่สี ไมแ่ตง่กลิน่ แตล่ดเกลือจาก 5% เป็น 2% 
(Table 1) และเลือกใช้แซนแทนกมั (ISN415) 0.4% 
เป็นสารเพ่ิมความคงตัวผลิตซอสพริกสูตรท่ี 1 
ปริมาณ 2 ลิตร บรรจุใส่ขวดแก้วปิดฝา 12 ขวด  
ขวดละ 150 มล.สุม่เลือกซอสพริกจ�ำนวน 2 ขวดไป
ตรวจสอบคณุภาพ ได้แก่ วดัความหนืด (Brook field) 
ป ริมาณของแข็ง ท่ีละลายได้ทั ง้หมด (Hand 
Refractometer) คา่ส ี(Munsell’s book) คา่ pH (pH 
meter) เปอร์เซ็นต์กรด (AOAC, 2000) จลุินทรีย์
ทัง้หมด ยีสต์ และรา โคลฟิอร์มและอีโคไลน�ำผลการ
ทดสอบไปเทียบกับมาตรฐานผลิตภัณฑ์ซอสพริก 
หากไม่ผ่านมาตรฐานจะต้องกลับไปปรับปรุง
กระบวนการในการผลิตและน�ำไปทดสอบการ
ยอมรับของผู้บริโภคโดยใช้แบบทดสอบความชอบ  
9 – point hedonic scale (1 = ไมช่อบมากท่ีสดุ, 2 
= ไมช่อบมาก, 3 = ไมช่อบปานกลาง, 4 = ไมช่อบ
เลก็น้อย, 5 = เฉย ๆ, 6 = ชอบเลก็น้อย, 7 = ชอบ
ปานกลาง, 8 = ชอบมาก, 9 = ชอบมากท่ีสุด)
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สอบถามความชอบด้านส ีกลิน่พริก ความเผด็ ความ
เปรีย้ว ความหวาน และความชอบโดยรวมท่ีมีตอ่ซอส
พริก และแบบทดสอบสเกลวดัความพอดี Just about 
right scale (1 = น้อยเกินไป, 2 = พอดี, 3 = มากเกิน
ไป) สอบถามความพอดีด้านความหวาน ความเผ็ด 
และความเปรีย้ว ใช้ผู้ทดสอบเป็นกลุม่ผู้บริโภคทัว่ไป
ท่ีไมไ่ด้รับการฝึกฝน จ�ำนาน 45 คน อายรุะหวา่ง 18-
50 ปี แล้วน�ำผลการทดลองมาปรับสตูรซอสพริกเป็น 
สตูรท่ี 2 (F2), 3 (F3) และ 4 (F4) (Table 1) สุม่เลือก
ซอสพริกท่ีปรับสตูรแล้ว สตูรละ 2 ขวดมาตรวจสอบ
คณุภาพ และให้ผู้ทดสอบกลุม่เดมิทดสอบชิมอีกครัง้ 
น�ำข้อมลูมาวิเคราะห์ตามการวางแผนการทดลอง
แบบสุ่มบล็อกสมบูรณ์ (Randomize Complete 
Block Design, RCBD) วิเคราะห์ความแปรปรวน
และเปรียบเทียบค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan โดยใช้
โปรแกรม SPSS ท่ีระดับความเช่ือมั่นร้อยละ 95  
การวิเคราะห์จลุนิทรีย์ใช้เทคนิค Spread plate ลงใน 
Plate count agar บม่ท่ี 35°C นาน 24 ชม. เพ่ือตรวจ
นบัจ�ำนวนจลุนิทรีย์ทัง้หมด และ 3M Petrifilm E. coli/
Coliform Plate บม่ท่ี 35°C นาน 24 ชม. เพ่ือหาเชือ้
โคลิฟอร์มและอีโคไล ส�ำหรับการวิเคราะห์หายีสต์
และราใน acidified Potato dextrose agar แล้วบม่
ท่ี 30°C นาน 5 วนั นบัจ�ำนวนโคโลนีท่ีเกิดขึน้และ
รายงานผลเป็น CFU/ g

การศึกษาการเปล่ียนแปลงของซอสพริกหลัง
การเกบ็รักษา

เลือกซอสพริกสตูรท่ีผ่านมาตรฐานและได้รับ
การยอมรับจากผู้ บริโภคมากท่ีสุด มาศึกษาการ
เปลี่ยนแปลงหลงัการเก็บรักษาในสภาวะท่ีเปิดฝา
ขวดและปิดฝาขวด ท่ีอณุหภมิูห้อง (28±2°C) และ 
อณุหภมิูตู้ เย็น (4±1°C) นาน 30 วนั โดยผลติซอส
พริกปริมาณ 10 ลติร แบง่บรรจใุสข่วดแก้วปริมาตร
ขวดละ 150 มล. ได้ซอสพริก 66 ขวด สุม่ตวัอยา่ง
ซอสพริกในแต่ละสภาวะหลงัเก็บรักษานาน 0 วนั 
และ 30 วนั สภาวะละ 3 ขวด (n = 3) มาตรวจสอบ
คุณภาพ ส�ำหรับจ�ำนวนจุลินทรีย์ทัง้หมดตรวจ
ตดิตามทกุสปัดาห์หลงัเก็บรักษา คือ วนัท่ี 0, 7, 14, 
21, 30

ผลการศกึษา

ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคต่อซอส
พริก

ผู้บริโภคชอบซอสพริกสตูรท่ี 1 ในด้าน สี กลิน่ 
ความเผ็ดในระดบัปานกลาง ส่วนความหวานและ
ความชอบโดยรวมมีความชอบเลก็น้อย ความเปรีย้ว
ไม่ชอบเลก็น้อย (Table 1) สว่นคะแนนความพอดี
พบวา่ระดบัหวานพอดีแล้ว (n = 37) แตเ่ผ็ดมากไป 
(n = 33) และเปรีย้วน้อยไป (n = 52) ซึง่สารท่ีให้
รสชาติเผ็ดร้อนในพริก คือสารกลุ่มแคปไซซินอยด์ 
โดยเฉพาะแคปไซซนิ (Scoville, 1912) หลงัจากปรับ
ปริมาณพริกจาก 40% ในสตูรท่ี 1 เป็น 30%, 35% 
และ 40% ในสตูรท่ี 2, 3 และ 4 ตามล�ำดบั และเพ่ิม
ปริมาณน�ำ้ส้มสายชจูาก 14% ในสตูรท่ี 1 เป็น 18% 
ในสตูรท่ี 2, 3 และ 4 (Table 1) พบวา่ผู้บริโภคมีความ
ชอบด้านสี กลิ่นความเผ็ด ความหวานต่อซอสพริก
สตูรปรับปรุงทัง้สามสตูรอยู่ในระดบัปานกลาง โดย
ไมแ่ตกตา่งกนัในแตล่ะสตูรแตด้่านความเปรีย้วและ
ความชอบโดยรวม พบวา่สตูรท่ี 3 ได้คะแนนความ
ชอบมากท่ีสดุ

ผลการทดสอบคุณภาพของซอสพริก
ซอสพริกทัง้ 4 สูตรท่ีผ่านการต้มฆ่าเชือ้ท่ี  

90±2°C นาน 15 นาทีโดยไมใ่ช้วตัถกุนัเสยี ไมพ่บเชือ้
ยีสต์รา โคลิฟอร์มและอีโคไลส่วนปริมาณจลุินทรีย์
ทัง้หมดท่ีพบ (3-58 cfu/g) ก็อยูใ่นเกณฑ์มาตรฐาน 
คือน้อยกวา่ 10,000 cfu/g (Table 1) สอดคล้องกบั 
มาลยั และคณะ (2552) พบวา่การฆา่เชือ้ซอสพริก
โดยการต้มท่ีอณุหภมิูสงูกว่า 85°C นาน 10 นาที 
สามารถลดการปนเปือ้นของจุลินทรีย์ก่อโรคได้ค่า 
pH (3.7-3.8) และเปอร์เซน็ต์กรด (0.913-1.012%)  
ของซอสพริกทัง้ 4 สูตรผ่านตามมาตรฐาน คือ 
pH<4.5 และเปอร์เซน็ต์กรด ≤10 ความหนืดของซอส
พริกศรีราชาพานิช มีคา่น้อยกวา่ซอสพริกท่ีผลิตขึน้
ทัง้ 4 สตูร (p≤0.05) อาจเน่ืองจากการใช้สารให้ความ
ข้นหนืดท่ีแตกต่างกนั ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้
ทัง้หมดในซอสพริกทัง้ 4 สตูรมีคา่น้อยกวา่ซอสพริก
ศรีราชาพานิช (p≤0.05) อาจเกิดจากการใช้พริกท่ี
ต่างสายพนัธุ์กนั ซึ่งซอสพริกศรีราชาพานิชใช้พริก
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ชีฟ้า้แดง ซอสพริกศรีราชาพานิชมีคา่โทนสีใกล้เคียง

สีแดง (2.5YR4/10) น้อยกว่าซอสพริกท่ีผลิตขึน้ทัง้  

4 สตูร (1.25YR4/12) (Figure 1A) อาจเน่ืองจากพริก

พนัธุ์ซปุเปอร์ฮอทมีปริมาณเมด็สแีดงในพริกมากกวา่

พริกชีฟ้า้แดงในซอสพริกศรีราชาพานิช (ศนูย์สง่เสริม

และพฒันาอาชีพการเกษตร, 2559) โดยแคปแซนทิน

เป็นรงควัตถุท่ีให้สีแดงในพริกพบมากท่ีเนือ้ผล  

(จงรักษ์, 2546)

การเปล่ียนแปลงของซอสพริกหลังจากเก็บ
รักษานาน 30 วัน

สีของซอสพริกทีค่ามีสีซีดลงเล็กน้อยหลงัเก็บ
นาน 30 วนัในทกุสภาวะ (Table 2, Figure 1B) อาจ
เน่ืองจากในซอสพริกมีสว่นผสมของน�ำ้ส้มสายช ู ซึง่
มีฤทธ์ิเป็นกรดจงึท�ำให้สขีองผลติภณัฑ์ซีดลงได้ตาม
เวลาเก็บรักษา (จนัทิรา และคณะ, 2545) ความหนืด
ของซอสพริกหลงัการเก็บรักษามีคา่ลดลงอยา่งมีนยั
ส�ำคญั ในทกุสภาวะการเก็บรักษา (p≤0.05) ปริมาณ

ของแขง็ท่ีละลายได้ทัง้หมดของซอสท่ีเปิดฝาขวดแล้ว
เก็บไว้อณุหภมิูห้องท่ีมีคา่ลดลง (p≤0.05) อาจเป็น
ผลมาจากการเก็บท่ีอณุหภมิูห้องและอยูใ่นสภาวะท่ี
เปิดฝาขวดแล้วจุลินทรีย์ท่ีปนเปือ้นอยู่ในซอสพริก
สามารถเจริญและใช้น�ำ้ตาลเป็นแหล่งพลงังานใน
การเจริญได้ ซึง่สอดคล้องกบัจ�ำนวนจลุนิทรีย์ทัง้หมด
ท่ีพบว่ามีปริมาณเพ่ิมขึน้หลงัเก็บรักษา ส�ำหรับค่า 
pH พบวา่เพ่ิมขึน้เพียงเลก็น้อยแตไ่มแ่ตกตา่งอยา่งมี
นยัส�ำคญั เม่ือเทียบกบัก่อนเก็บรักษาและคา่ pH <4 
ทกุสภาวะการเก็บรักษา แตอ่ยา่งไรก็ตามซอสพริกท่ี
เก็บอณุหภมิูตู้เยน็มีปริมาณจลุนิทรีย์ทัง้หมด และ pH 
เพ่ิมขึน้น้อยกวา่ท่ีเก็บรักษาท่ีอณุหภมิูห้องเน่ืองจาก
ซอสพริกท่ีผลติขึน้ไมไ่ด้ใสเ่ตมิวตัถกุนัเสยี โดยการฆา่
เชือ้ซอสพริกท่ี ≥85°C นาน 10 นาที pH <4.3 โดย
ไมเ่ตมิสารกนัเสยีจะสามารถเก็บรักษาซอสพริกบรรจุ
ขวดปิดฝาได้นาน 1 ปี ท่ีอณุหภมิูห้อง แตถ้่าหากเปิด
ฝาแล้วควรเก็บรักษาในตู้ เย็น (มาลัย และคณะ, 
2552) สว่นอีโคไลและโคลฟิอร์มไมพ่บตลอดชว่งการ
เก็บรักษาในทกุสภาวะ

Figure 1 Chilisauce product sample Formula 1, 2, 3, 4 and Sirajapanich (A). The color of chili sauce 
(B), compare between initiation day (D

0
) and 30 days after storage (D

30
) at 28±2°C with 

close the lid (B-1) or open the lid (B-2) and at 4±1°C with close the lid (B-3)
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สรุป

ผลิตภณัฑ์ซอสพริกพนัธุ์ซุปเปอร์ฮอทสตูรท่ีมี
พริก 35% น�ำ้ตาล 17% กระเทียม 15% น�ำ้ส้มสายช ู
18% น�ำ้ 12.6% เกลือ 2% แซนแทนกมั 0.4% และ
ผา่นการต้มฆา่เชือ้ท่ีอณุหภมิู 90± 2°C นาน 15 นาที 
มีคณุภาพผ่านมาตรฐานและได้รับการยอมรับมาก
ท่ีสดุ แม้คา่ความหนืดคา่ pH และจ�ำนวนจลุินทรีย์
ทัง้หมดมีค่ามากกว่าซอสพริกศรีราชาพานิช และ
ปริมาณของแข็งท่ีละลายได้ทัง้หมดและเปอร์เซ็นต์
กรดมีค่าน้อยกว่าซอสพริกศรีราชาพานิชจ�ำนวน
จลุนิทรีย์ทัง้หมดมีแนวโน้มเพ่ิมขึน้หลงัการเก็บรักษา
นาน 30 วนั ดงันัน้เม่ือเปิดขวดซอสพริกแล้วควรเก็บ
รักษาในตู้เยน็สตูรและกระบวนการผลติซอสพริกจาก
การศกึษานีส้ามารถน�ำไปปรับใช้เพ่ือผลิตบริโภคใน
ครัวเรือนได้ อย่างไรก็ตามควรมีการศกึษาอายกุาร
เก็บรักษาและทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคหลงั
การเก็บรักษานาน 1 ปี เพ่ือได้ข้อมลูท่ีครบถ้วนในการ
ผลติเพ่ือจ�ำหนา่ยตอ่ไป

ค�ำขอบคุณ

งานวิจัยนีไ้ด้รับการสนับสนุนทุนวิจัยภายใต้
โครงการ Innovation Hub-food &Agriculture Food: 
Translational Research PRE-SEED FUND ประจ�ำ
ปีงบประมาณ 2560
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