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บทคัดยอ 

งานวิจัยมีวัตถุประสงคเพื่อศึกษากระบวนการผลิตน้ําจิ้มสําหรับอาหารทอด พัฒนาและออกแบบ

บรรจุภัณฑผลิตภัณฑน้ําจิ้มสําหรับอาหารทอด และศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑน้ําจิ้มสําหรับ

อาหารทอด พบวา การผลิตน้ําจิ้มสําหรับอาหารทอดมีลักษณะของเหลวขนสีแดง มีตะกอน  

โดยน้ําจิ้มสําหรับอาหารทอดใหพลังงาน 234.64 กิโลแคลอรีตอ 100 กรัม ซึ่งจากการทดสอบทาง

ประสาทสัมผัสแบบ 9-point hedonic scale กับผูทดสอบชิมจํานวน 100 คน พบวา ผูบริโภคให

คะแนนความชอบโดยรวมในระดับความชอบเล็กนอย (�̅� = 6.14, SD = 1.95) สําหรับการเก็บรักษานํ้าจ้ิม 

ในขวดแกวสามารถเก็บรักษาไดนาน 5 เดือน โดยมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา เปนไปตามเกณฑ

มาตรฐานของนํ้าจิ้ม 
 

คําสําคัญ: พัฒนาผลิตภัณฑ น้ําจิ้ม น้ําจิ้มสําหรับอาหารทอดกรอบ   
 

Abstract 

 The objectives of this study were to examine the production process and 

develop a fried food dipping sauce, to design product packaging, and to determine the 

product’s shelf life. The result shown that fried food dipping sauce is characterized by  

a red, thick liquid with sediment. The sauce provides 234.64 kcal/100g. Sensory 

evaluation of fried food dipping sauce on 9 - point hedonic scale by 100 consumers 

showed a low overall preference for the fried food dipping sauce (�̅� = 6.14, SD = 1.95). 

The sauce stored in a glass bottle can be kept for 5 months, showed microbiological 

values within the microbiological criteria for sauces. 
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บทนํา 

ชุมชนกุฎีจีนเปนชุมชนเกาแกในเขตธนบุรีที่มีประวัติศาสตรสําคัญ ซึ่งเปนแหลงที่อยูอาศัย 

ของคนเชื้อสายโปรตุเกสมายาวนาน ทําใหชุมชนมีเอกลักษณเฉพาะตัว วิถีการดํารงชีวิตของคนในชุมชน

ตั้งแตอดีตจนถึงปจจุบันกอใหเกิดภูมิปญญาทองถิ่น โดยเฉพาะที่เกี่ยวของกับอาหารท่ีสั่งสมและ

ถายทอดมานาน  

น้ําจิ้มเปนผลิตภัณฑประเภทเดียวกับซอส ซึ่งหมายถึง ผลิตภัณฑที่มีลักษณะเหลว ขน หรือ

แหง อาจเปนเนื้อเดียวกันหรือไมก็ได และใชเปนเครื่องปรุงรส ไดแก ซอสชนิดตาง ๆ เตาเจี้ยว และ

น้ําจิ้มชนิดตาง ๆ (Ministry of Public Health, 2000) นิยมรับประทานอาหารพรอมกับอาหารทอด

กรอบ อาทิ น้ําจ้ิมไก น้ําจิ้มหมู เปนตน ซึ่งน้ําจิ้มสําหรับอาหารทอดกรอบมีลักษณะคลายกับน้ําจ้ิมไก 

ตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนของน้ําจิ้มไก หมายถึง ผลิตภัณฑที่ไดจากการนําพริกชี้ฟาแดงสดหรือดอง 

พริกขี้หนูแดงสดสับหรือบด กระเทียมสดหรือกระเทียมดองสับหรือบด เติมเครื่องปรุงรส เชน น้ําตาล 

เกลือ น้ําสมสายชู ผสมใหเขากัน อาจเติมสวนประกอบอื่น เชน สารเพิ่มความเปนกรด เชน กรดซิทริก  

สเตบิไลเซอร เชน กัม แปงดัดแปร ใหความรอนจนมีความขนตามตองการ (Thai Industrial Standards 

Institute, 2013)  

น้ําจิ้มสําหรับอาหารทอดของชุมชนกุฎีจีนมีสวนผสมของพริกช้ีฟา น้ําสมสายชู และ 

น้ําตาลทรายแดง เปนสวนผสมหลัก เชนเดียวกับอาหารโปรตุเกสที่มักใชนํ้าสมสายชูเปนสวนประกอบ

อาหาร น้ําจ้ิมสามารถวางเก็บไวดานนอกไดเปนระยะเวลานานโดยไมตองแชเย็นและไมมีการเติมสารกันเสีย  

ทําใหมีความแตกตางจากน้ําจ้ิมในครัวเรือนทั่วไปที่มักจะมีการเตรียมหรือปรุงเพื่อบริโภคกันมื้อตอมื้อ 

ยกเวนการผลิตในระดับอุตสาหกรรม จึงเปนภูมิปญญาดานอาหารในการแปรรูปและการถนอมอาหาร 

ซึ่งสามารถนํามาพัฒนาเปนผลิตภัณฑทองถ่ินโดยการผสมผสานกับความกาวหนาทางดานเทคโนโลยี 

ทางอาหาร เพ่ือสรางอาชีพและรายไดใหแกครอบครัวและชุมชน ตลอดจนการสืบทอดและพัฒนาอาหาร

ใหสามารถรองรับการเปลี่ยนแปลงของพฤติกรรมผูบรโิภค มีคุณภาพมาตรฐานที่ดีและความปลอดภัยตอ

การบริโภค สําหรับการผลิตน้ําจิ้มสําหรับอาหารทอดกรอบจําเปนตองมีการควบคุมวัตถุดิบ กระบวนการ

ผลิตที่ถูกสุขลักษณะ และการเพ่ิมมูลคาของผลิตภัณฑ ซึ่งจากการสํารวจผลิตภัณฑน้ําจิ้มไกที่ผูบริโภค

สวนใหญชอบน้ําจิ้มไกที่มีระดับความเผ็ดปานกลาง ความหวานปานกลาง ผลิตภัณฑควรมีสีแดงอมสม มี

เน้ือพริกกระจายอยางสม่ําเสมอ และมีลักษณะคอนขางขน (Saiwarun, 1999) และจากการทดสอบทาง

ประสาทสัมผัสเชิงพรรณนาของตัวอยางน้ําจ้ิมไก จํานวน 10 ตัวอยาง พบวา ลักษณะความเผ็ดที่พบใน

ตัวอยางมีความแตกตางกัน และนําขอมูลที่ไดมาจัดกลุมตัวแปรดวยเทคนิคการวิเคราะหองคประกอบหลัก 

(Principal Component Analysis; PCA) รวมกับการวิเคราะหการจัดกลุม (cluster analysis)  พบวา 

องคประกอบหลักดานความเผ็ดโดยรวม และปจจัยดานอัตราการลดระดับความเผ็ดใชในการอธิบายการ

จัดกลุมความเผ็ดได 4 รูปแบบ คือ 1) ความเผ็ดนอยมีอัตราการเกิดความเผ็ดและการลดระดับความเผ็ด
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คอนขางชา 2) ความเผ็ดปานกลาง มีอัตราการเกิดความเผ็ดและการลดระดับความเผ็ดปานกลาง  

3) ความเผ็ดปานกลาง มีอัตราการเกิดความเผ็ดปานกลาง และการลดระดบัความเผ็ดสงูกวาในความเผด็

ปานกลาง 4) ความเผ็ดสูงท่ีสุด และตกคางยาวนานที่สุด (Panat et al., 2008a) และสามารถจําแนก

คุณลักษณะที่พบในตัวอยางน้ําจิ้มไกไดท้ังหมด 34 ลักษณะ ประกอบดวย ลักษณะปรากฏ กลิ่น กลิ่นรส 

รสชาติ ความรูสึก เนื้อสัมผัส และสิ่งตกคาง (Panat et al., 2008b) และจากการศึกษาพฤติกรรมการ

บริโภคน้ําจิ้มสําเร็จรูปบรรจุขวดกรณีศึกษาในจังหวัดนครราชสีมา พบวา ผูบริโภครับประทานน้ําจิ้ม

สําเร็จรูปบรรจุขวดสัปดาหละ 1 ครั้ง โดยการบริโภคน้ําจิ้มขวดเล็ก ซึ่งบริโภคน้ําจ้ิมคูกับเนื้อหมู และ

เลือกซื้อน้ําจิ้มพันทายนรสิงห รองลงมา คือ ย่ีหอนีโอสุก้ี นอกจากนี้ผูบริโภคใหความสําคัญกับเรื่อง

ผลิตภัณฑมากที่สุด รองลงมา คือ ดานสถานที่จัดจําหนาย ดานการสงเสริมการตลาด และดานราคา  

ตามลําดับ ซึ่งดานผลิตภัณฑ ไดแก ความสะอาด รองลงมา คือ ดานรสชาติ ตามลําดับ (Teeravut,  

2011) นอกจากนี้จากการศึกษาการลวกดวยน้ํารอนและอายุการเก็บรักษาน้ําจิ้มจากพริกข้ีหนูสวน  

ซึ่งการลวกพริกดวยน้ํารอนท่ีอุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 1-2 นาที และไมผานการลวกน้ํารอน  

มาดองในสารละลายน้ําสมสายชู (น้ําสมสายชูตอน้ําอัตรา 4: 1) นําพริกดองมาผลิตน้ําจิ้มมรกต 

โดยมีสวนผสม น้ําสะอาด น้ําสมสายชู ผลพริกข้ีหนูสวนสีเขียว กระเทียม น้ําตาล เกลือปน รากผักชี 

และแปงดัดแปร รอยละ 20, 10, 40.20, 12.10, 12.10, 10.10, 4.00, 0.40 และ 1.00 ตามลําดับ 

จากนั้นบรรจุในขวดแกวฝาเกรียวและเก็บที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 6 เดือน ซึ่งพริกที่ไมผาน

การลวกสามารถคงสีเขียวของน้ําจ้ิมได และเมื่อเก็บรักษานานขึ้นสามารถคงสีเขียวของน้ําจิ้มได สวนการ

เก็บรักษาเดือนที่ 6 สีของพริกมีสีเขียวซีดจางลง แตไมมีการเปลี่ยนแปลงคาความชื้น สวนคา Water 

activity มีการเปลี่ยนแปลงเล็กนอย (Hemathulin & Techawongstien, 2014) 

จากการศึกษาขอมูลดังกลาว ทางคณะผูวิจัยมีความสนใจในการศึกษากระบวนการผลิต และ

การออกแบบบรรจุภัณฑของผลิตภัณฑน้ําจิ้มสําหรับของทอด เพื่อเปนการอนุรักษภูมิปญญาทองถิ่น 

และการพัฒนาผลิตภัณฑตอยอดผลติเพ่ิมรายไดในแกประชากรในชุมชน 
  
วิธีดําเนินการวิจัย 

 1.  การศึกษากระบวนการผลิตน้ําจิ้มสําหรับอาหารทอด มีขั้นตอนดังน้ี 

  การสังเกตการณและแบบบันทึกการสนทนาแบบไมเปนทางการของปราชญชาวบาน 

ตัวแทนประชากรในชุมชน และนักศึกษา ลงพ้ืนท่ี จดบันทึก และการสัมภาษณเชิงลึก โดยผูใหขอมูล 

เปนผูผลิตทําน้ําจิ้มสําหรับอาหารทอด และขออนุญาตถายภาพนิ่ง การบันทึกเทปเสียงและ/หรือ

ภาพเคลื่อนไหวในขณะพูดคุยแบบไมเปนทางการ และนําขอมูลที่ไดมาวิเคราะหเน้ือหาความสอดคลอง

ของเนื้อหาหลักที่ตรงกัน (common themes) ดวยตนเอง 
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 2.  การพัฒนาและออกแบบบรรจุภัณฑผลิตภัณฑน้ําจิ้มสําหรับอาหารทอดกรอบ 

     การพัฒนาและออกแบบบรรจุภัณฑจะเก็บรวบรวมขอมูลรวมกับผูนําชุมชน ตัวแทนชุมชน

กุฎีจีน ผูผลิต และนักศึกษา รวมจํานวน 10 คน จากนั้นนําขอมูลที่ไดมาสรุปเพื่อใชในการวางแผนเพื่อ

นํามาพัฒนาบรรจุภัณฑของผลิตภัณฑน้ําจิ้มสําหรับอาหารทอดเปนการสงเสริมสูผลิตภัณฑชุมชน โดยใช

แบบสัมภาษณแบบมีโครงสราง (structured interview) และแบบสอบถาม จากนั้นผูวิจัยวิเคราะห

ขอมูลโดยใชวิธีการวิเคราะหเชิงเนื้อหา (content analysis) 

 3.  การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑน้ําจิ้มสําหรับอาหารทอด การวิเคราะหคุณภาพ

ทางดานกายภาพ เคมี และจุลินทรีย และการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส แบบ 9 points 

Hedonics scale สําหรับการวิเคราะหทางดานกายภาพ เคมี และจุลินทรีย โดยนําผลิตภัณฑน้ําจิ้มมา

เก็บรักษาโดยบรรจุในขวดแกว อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส โดยนําตัวอยางทดสอบทุก 1 เดือน ทําการ

วิเคราะหคุณภาพอาหารอางอิงตามประกาศกระทรวงสาธารณสุขของผลิตภัณฑซอสในภาชนะปดสนิท 

(ฉบับที่ 200) พ.ศ. 2543 และประกาศกระทรวงสาธารณสุขเรื่อง มาตรฐานอาหารดานจุลินทรียที่ทําให

เกิดโรค (ฉบับที่ 364) พ.ศ. 2556 ดังน้ี 

     3.1  การวิเคราะหคุณคาทางโภชนาการ ไดแก ปริมาณความชื้น โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต 

และพลังงาน (AOAC 2000) โดยหองปฏิบัติการศูนยบริการประกันคุณภาพอาหาร (FQA) สถาบัน

คนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

  3.2 การวิเคราะหคุณภาพทางดานเคมี กายภาพ ไดแก คา pH, ปริมาณตะก่ัว (Lead) 

และสีคารโมอิซีน (Carmoisine) หรือ อะโซรูบิน (Azorubine) ซึ่งสีคารโมอิซีนเปนสารสีแดง เลขดัชนี 

14720 ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 66 (พ.ศ. 2525) สามารถใชสีคารโมอิซีนผสมอาหาร

ไดไมเกิน 100 มิลลิกรัม ตอ ปริมาณอาหาร 1 กิโลกรัม โดยหองปฏิบัติการศูนยบริการประกันคุณภาพ

อาหาร (FQA) สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

  3.3  การวิเคราะหคุณภาพทางดานจุลินทรีย ไดแก จํานวนจุลินทรียท้ังหมด จํานวนยีสต 

และรา เช้ือเอสเชอริเชียรคอไล เชื้อคลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส เชื้อแบซิลลัสซีเรียส เชื้อสแตฟโลค็อกคัส 

ออเรียส และเช้ือแซลโมเนลลา (FDA BAM Online) โดยหองปฏิบัติการศูนยบริการประกันคุณภาพอาหาร 

(FQA) สถาบันคนควาและพัฒนาผลิตภัณฑอาหาร มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

  3.4 การทดสอบการยอมรับของผูบริโภคเก่ียวกับพฤติกรรมการบริโภคและการประเมิน

คุณภาพทางประสาทสัมผัส โดยขอมูลของผูตอบแบบสอบถาม และพฤติกรรมการบริโภควิเคราะห

คาความถ่ี และรอยละ สวนปจจัยในการเลือกซื้อผลิตภัณฑน้ําจิ้มสําหรับอาหารทอดกรอบ วิเคราะห

แบบ Multiple Response สําหรับการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธีการทดสอบ 

การยอมรับ (Acceptance test) ของผูทดสอบชิม โดยการใหคะแนนความชอบ 1 ถึง 9 (9 points 

Hedonics scale) โดย 1 = ไมชอบมากที่สุด และ 9 = ชอบมากที่สุด นําตัวอยางที่ผลิตน้ําจิ้มตาม
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กรรมวิธีการผลิต ดังภาพท่ี 1 (Figure 1) ตามสูตรของคุณยายฉออน สกุลทองดังตารางที่ 1 (Table 1) 

ซึ่งทดสอบการยอมรับของผูบริ โภค ในดานสี ลักษณะปรากฏ กลิ่น รสชาติ  ความหนืด และ 

ความชอบโดยรวม กับผูบริโภค จํานวน 100 คน โดยใชทฤษฎีความนาจะเปนแบบสุมตัวอยางโดยใชความ

สะดวก (convenience sampling) โดยการวางแผนการทดลองแบบบล็อกสุมสมบูรณ (Randomized 

Complete Block Design; RCBD) การวิเคราะหขอมูลทางสถิติทําไดโดยการนําขอมูลที่ไดจากการทดลอง

ไปวิเคราะหคา t-test ที่ระดับนัยสําคัญ 0.05 โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS 
 

Red chilli 
  

Washing/Chopped 
 

Weighing  
 

Grinding 
 

             Bottles                       Cooking  

 

Dipping sauce 
 

             Bottle washing                    Hot Filling into Bottles         Fried food dipping sauce product 
 

Figure 1  Flow chart of fried food dipping sauce processing 
 

  4.  การวิเคราะหขอมูล 

    การวิเคราะหขอมูลทางสถิติทางดานประสาทสัมผัสตอการยอมรับของผลิตภัณฑน้ําจิ้ม

สําหรับอาหารทอดกรอบมีการวางแผนการทดลองแบบบล็อคสุมสมบูรณ (Randomized Complete 

Block Design; RCBD) นําขอมูลท่ีไดจากการทดลองไปวิเคราะหคา t-test ที่ระดับนัยสําคัญ 0.05  

โดยใชโปรแกรมสําเร็จรูป SPSS 
 

Table 1  Formulation of fried food dipping sauce prototype. 
 

Ingredient Content (%) 

Red chilli 11.1 

Brown sugar 44.2 

Vinegar 31.0 

Fish sauce 8.1 

Salt 5.2 

Water 0.4 
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ผลการวิจัย  

1. ผลการศึกษากระบวนการผลิตผลิตภัณฑน้ําจิ้มสําหรับอาหารทอด 

 จากการสัมภาษณผูเกี่ยวของในชุมชน ทําใหคณะผูวิจัยไดวิเคราะหขอมูล ดังนี้ การผลิต

น้ําจิ้มสําหรับอาหารทอดของชุมชนมีลักษณะเชนเดียวกับน้ําจิ้มไก มีสวนประกอบของพริกชี้ฟา 

น้ําสมสายชู น้ําตาลทรายแดง น้ําปลา และน้ํา  

  กระบวนการผลิตน้ําจิ้มเริ่มจากการนําพริกชี้ฟาแดงปนกับน้ําแลวพักไว จากนั้นนํา 

น้ําตาลทราย น้ําสมสายชู เคี่ยวดวยไฟปานกลางใหเขากันเติมเกลือ น้ําปลา และเคี่ยวน้ําจิ้ม นาน 40-45 

นาที จนกระทั่งนํ้าจิ้ม มีความเหนียวสามารถเกาะติดอาหารได และมีรสชาติหวานอมเปรี้ยว จากนั้นการ

เก็บรักษาของน้ําจิ้มเดิมจะใชบรรจุในภาชนะที่ปดสนิท จากนั้นนําขวดมาผานความรอน แลวนํานํ้าจ้ิมที่

ไดบรรจุขวด สามารถเก็บรักษาไดระยะเวลานาน ดังภาพที่ 2 (Figure 2) 
 

    
 

Figure 2  The fried food dipping sauce of traditional processing. 
 

 จึงมีการปรับปรุงกระบวนการผลติเพ่ือใหไดน้ําจิ้มท่ีมีคุณภาพ ตั้งการคัดเลือกวัตถุดิบ การผลิต 

และการบรรจุ ใหถูกตองตามหลักสุขาภิบาล โดยวัตถุดิบจําพวกของสดมีคัดเลือกวัตถุดิบที่สดใหม  

และวัตถุดิบที่ประเภทเครื่องปรุงใหซื้อจากสินคาที่ไดมาตรฐาน และการผลิตมีการปรับปรุงใหมีการจับ

เวลา การชั่งตวง อุณหภูมิ และระยะเวลา โดยการควบคุมอุณหภูมิในการฆาเชื้อ 80±2 องศาเซลเซียส  

นาน 40-45 นาที นอกจากนี้การบรรจุมีการปรับปรุงใหมีการลวกขวดเพื่อฆาเช้ือกอนการบรรจุแทน 

การฆาเช้ือโดยการนําขวดไปใหความรอนบรเิวณผิวหนาเตาถาน ตลอดจนการวิเคราะหคุณภาพและอายุ

การเก็บรักษาของผลิตภัณฑน้ําจิ้มสําหรับอาหารทอด  ตลอดจนความปลอดภัยของผูบริ โภค  

ดังภาพท่ี 3 (Figure 3) ซึ่งน้ําจิ้มสามารถนํามารับประทานคูกับอาหารทอด เชน หมูบะชอ ไขเจียว เปนตน 

นอกจากนี้ยังสามารถนําน้ําจิ้มมาประยุกตใชการยํา เชน ยําใหญ ไดอีกดวย  
   

       
 

Figure 3  The fried food dipping sauce of process improvement 
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   2.  ผลการพัฒนาและออกแบบบรรจุภัณฑผลิตภัณฑน้ําจิ้มสําหรับอาหารทอดกรอบ 

    การระดมความคิดเห็นเก่ียวกับการพัฒนาและออกแบบบรรจุภัณฑผลิตภัณฑน้ําจิ้มสําหรับ

อาหารทอด พบวา ผลิตภัณฑน้ําจิ้มสําหรับอาหารทอดกรอบจะบรรจุใสขวดแกวฝาสีดํา ขนาดประมาณ 

200 กรัม เพื่อใหผูบริโภคสามารถซื้อไปรับประทานหรือซื้อเปนของฝากได และขวดลักษณะคลาย 

ขวดแยมขนาดเล็ก เพ่ือสะดวกในการในการพกพา ดังภาพที่ 4 (Figure 4) สวนสัญลักษณท่ีสามารถ

นํามาใชบนฉลากบรรจุภัณฑ เชน โบสถซางตาครูส และไกโปรตุเกส เปนตน 
 

 
 

Figure 4  Type of fried food dipping sauce packaging. 
 

    สําหรับการออกแบบตัวอักษรเพื่อการออกแบบฉลาก จํานวน 4 แบบ และการคัดเลือกแบบ

ตัวอักษรของผูบริโภคและตัวแทนชุมชน พบวา แบบที่ 2 ใหการยอมรับมากที่สุดดังภาพที่ 5 (Figure  5) 

 

 

 

  

 

 

 

 

 
 

 

Figure 5  Fonts of fried food dipping sauce product packaging design for type 2 
 

   จากนั้นนําตัวอักษรแบบท่ี 2 มาพัฒนาตอเปนฉลากของผลิตภัณฑจํานวน 4 แบบ แลวนําไป

สอบถามผูผลิต ซึ่งเลือกรูปแบบในการออกแบบฉลาก 2 รูปแบบ ดังภาพท่ี 6 (Figure 6) จากการสอบถาม

ตัวแทนชุมชน ผูประกอบธุรกิจอาหาร ผูเช่ียวชาญดานอาหารในชุมชน ปราชญชุมชนฯ จํานวน 100 คน 

พบวาเลือกรูปแบบฉลากแบบที่ 1  
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Type 1 
 

           
 

 

 

 

Type 2 
 

Figure 6  Food labels of fried food dipping sauce product. 
 

   3.  ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑน้ําจิ้มสําหรับอาหารทอด 

        การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑน้ําจิ้มสําหรับอาหารทอด โดยการวิเคราะหคุณคา

ทางโภชนาการ พบวา ผลิตภัณฑน้ําจิ้มสําหรับอาหารทอด 100 กรัม ใหพลังงาน 234.64 กิโลแคลอร ี

โดยพลังงานสวนใหญไดรับจากคารโบไฮเดรตรอยละ 58.26 ดังตารางที่ 2 (Table 2) 
 

Table 2   Nutritional Value of fried food dipping sauce product. 
 

Nutrient Content (%) 

Moisture    39.11 

Protein  0.40 

Fat  0.00 

Ash  2.23 

Total Carbohydrate  58.26 

Total calories (Kcal/100 g) 234.64 
    

   การวิเคราะหคุณภาพทางดานเคมีและกายภาพของผลิตภัณฑน้ําจิ้มสําหรับอาหารทอด พบวา 

น้ําจิ้มมีลักษณะของเหลวขนสีแดง มีตะกอน และไมตรวจพบสีคารโมอิซีนกรอบมีปริมาณสุทธิ 220.20-

222.84 กรัม เมื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑน้ําจ้ิมสําหรับอาหาร นาน 5 เดือน ที่อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส  

มีคาความเปนกรด-ดาง (คา pH) เทากับ 3.29 – 3.42 และมีตะกั่วนอยกวา 0.10 มิลลิกรัมตอกิโลกรัม และ

เปนไปตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับที่ -355) พ.ศ. 2556 เรื่อง อาหารในภาชนะบรรจุท่ีปดสนิท 

ทําใหสามารถเก็บรักษาผลิตภัณฑที่มีคุณภาพตอผูบริโภค ดังภาพที่ 7 (Figure 7)  
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Figure 7  pH value of fried food dipping sauce product during storage at 30C  
 

   การวิเคราะหคุณภาพทางดานจุลินทรียของผลิตภัณฑน้ําจิ้มสําหรับอาหารทอด เก็บรักษาท่ี

อุณหภูมิ 30 องศาเซลเซียส พบวา มีปริมาณจุลินทรียทั้งหมด ยีสตและรา เชื้อแบซิลลัสซีเรียส  

และเชื้อคลอสทริเดียม เพอรฟริงเจนส เทากับนอยกวา 10 cfu/g สวนเช้ือเอสเชอริเชียรคอไล เทากับ 

นอยกวา 3 MPN/g แตไมพบเช้ือแซลโมเนลลาและเช้ือสแตฟโลคอ็กคัส ออเรียส ดังตารางท่ี 3 (Table 3) 
 

Table 3  The microbiological properties of fried food dipping sauce product during       

   storage at 30C 
 

Microorganism 
Number of microorganism  

0 Month 1 Month 2 Month 3 Month 4 Month 5 Month 

Aerobic Plate Count (cfu/g) <10 <10 <10 <10 <10 <10 

Yeast and Mold (cfu/g) <10 <10 <10 <10 <10 <10 

Salmonella spp. (25 g) ND ND ND ND ND ND 

Staphylococcus aureus (0.1 g)  ND ND ND ND ND ND 

Bacillus cereus (cfu/g) <10 <10 <10 <10 <10 <10 

Clostridium perfringens (cfu/g)  <10 <10 <10 <10 <10 <10 

Escherichia coli (MPN/g)  <3 <3 <3 <3 <3 <3 

Remark  ND = Not detected  
 

   ผลการศึกษาพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑน้ําจิ้มสําหรับอาหารทอด จํานวน 100 คน พบวา 

ผูบริโภค เปนเพศหญิง (รอยละ 66.0) มากกวาเพศชาย (รอยละ 34.0) ประมาณ 2 เทา โดยสวนใหญมี

อายุระหวาง 21-30 ป (รอยละ 64.0) และมีอาชีพเปนนักเรียน/นักศึกษา (รอยละ 74) ซึ่งตัวแทน

ผูบริโภคสวนใหญรับประทานน้ําจ้ิมสําหรับอาหารทอด (รอยละ 94) รับประทาน 1-2 ครั้งตอสัปดาห 

(รอยละ 52) และเลือกซื้อผลิตภัณฑน้ําจิ้มสําหรับอาหารทอดจากรานสะดวกซื้อ (รอยละ 30.3)  

มากที่สุด  รองลงมาเปนรานทั่วไป (รอยละ 28.7) สําหรับปจจัยท่ีมีผลตอการเลือกซื้อผลิตภัณฑน้ําจิ้ม

สําหรับอาหารทอด ไดแก รสชาติ (รอยละ 59.0) รองลงมา คือ ตรายี่หอ (รอยละ 22.0) และราคา  

Month 
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(รอยละ 22.0) ตามลําดับ นอกจากนี้ตัวแทนผูบริโภคนิยมเลือกซื้อผลิตภัณฑน้ําจ้ิมสําหรับอาหารทอด 

ขนาด 250 กรัม มากท่ีสุด รองลงมา คือ ขวดแกว ขนาด 220 กรัม ตามลําดับ ผลิตภัณฑน้ําจิ้มสําหรับ

อาหารทอด บรรจุขนาด 220 กรัม ควรมีราคา 30 บาท ดังตารางที่ 4 (Table 4)  
   

Table 4  Consumer consumption behavior of fried food dipping sauce product (n=100) 
 

Consumer consumption behavior n % 

Have you eaten fried food dipping sauce    

Yes 94 94.0 

No 6 6.0 

Frequency of eating a fried food dipping sauce product    

More than 4 times per week  9 9.0 

3-4 times per week  16 16.0 

1-2 times per week  52 52.0 

Less than once per week  23 23.0 

Place of purchase decisions for fried food dipping sauce product  

(Multiple Response) 

  

Convenience stores  57 30.3 

Supermarket 40 21.3 

General store 54 28.7 

Fresh – food Market and woman hawker 30 16.0 

Community product distribution center 4 2.1 

Others 3 1.6 

Reason for fried food dipping sauce purchase decision  

(Multiple Response) 

  

Good Taste 59 59.0 

Brand 22 22.0 

Price 22 22.0 

Easy purchase 23 23.0 

Nutrition value 19 19.0 

Packaging 29 29.0 

Easy to eat 25 25.0 

Sanitation 21 21.0 

Purchase decision of volume for fried food dipping sauce product 

(Multiple Response) 

  

220 g per glass bottle 42 36.2 

250 g per glass bottle 60 51.7 

330 g per glass bottle 10 8.6 

780 g per glass bottle 4 3.4 
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Table 4  Consumer consumption behavior of fried food dipping sauce product (n=100) 

             (cont) 

Consumer consumption behavior n % 

Purchase decision of volume for fried food dipping sauce product  

(Multiple Response) 

  

220 g per glass bottle 42 36.2 

250 g per glass bottle 60 51.7 

330 g per glass bottle 10 8.6 

780 g per glass bottle 4 3.4 

Price of fried food dipping sauce product for 220 g/bottle    

25 Baht 40 40.0 

30 Baht 52 52.0 

35 Baht 8 8.0 

 

 การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑนํ้าจิ้มสําหรับอาหารทอด พบวาผูทดสอบ

ชิมใหการยอมรับทรีตเมนตที่ 1 ผลิตภัณฑน้ําจ้ิมสําหรับอาหารทอด เดือนที่ 0 และทรีตเมนตท่ี 2 ผลิตภัณฑ

น้ําจ้ิมสําหรับอาหารทอด เดือนที่ 5 แตกตางกันในดานลักษณะปรากฏ ความหนืด และความชอบโดยรวม 

(p≤0.05) แตไมมีความแตกตางกันในดานสี กลิ่น และรสชาต ิ(p>0.05) ดังตารางท่ี 5 (Table 5) 
 

Table 5  Means of hedonic ratings for sensory attributes of fried food dipping sauce  

              product 
 

Sensory attributes Treatment 1 Treatment 2 

Colorns 6.83 ± 1.50 6.90 ± 1.62 

Appearance 6.19 ± 1.49b 6.58 ± 1.46a 

Flavorns 4.78 ± 2.07 4.92 ± 2.05 

Tastens 5.14 ± 2.16 5.56 ± 2.20 

Viscosity 5.19 ± 1.76b 6.36 ± 1.56a 

Overall linking 5.74 ± 2.05b 6.14 ± 1.95a 

Remark  Treatment 1 fried food dipping sauce product at 0 months in storage   

              Treatment 2 fried food dipping sauce product at 5 months in storage     
                   a-b Mean within the same column with different letters are significantly different (p0.05) 

              ns (non – significant) indicate not significant differences (p>0.05) 
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อภิปรายผล  

 การผลิตน้ําจิ้มสําหรับอาหารทอดของชุมชนกุฎีจีนมีกระบวนการผลิตเหมือนกับการผลิต 

น้ําจิ้มไก โดยใชวัตถุดิบหลักคือ พริกช้ีฟาแดง น้ําตาล และน้ําสมสายชู แตจะแตกตางกันที่น้ําจิ้มไก 

สวนใหญใชน้ําตาลทราย สวนน้ําจิ้มสําหรับอาหารทอดจะใชน้ําตาลทรายแดง ทําใหน้ําจิ้มมีสีเขมกวาการ

ใชน้ําตาลทราย น้ําจิ้มสําหรับอาหารทอดมีปริมาณพริกช้ีฟาแดงและน้ําตาลทรายแดง เทากับรอยละ 

11.1 และ 44.2 ซึ่งใกลเคียงกับผลิตภัณฑน้ําจิ้มไกที่มีปริมาณพริกชี้ฟาแดงและน้ําตาลทรายเทากับ 

รอยละ 12.5 และ 45.1 ตามลําดับ สําหรับน้ําจิ้มสําหรับอาหารทอด (234.64 กิโลแคลอรี/100 กรัม)  

ใหพลังงานมากกวาน้ําจ้ิมไก (142.74 กิโลแคลอรี/100 กรัม) ประมาณ 1.6 เทา (Noiduang &  Wilepana, 

2007) และการวิเคราะหคุณภาพทางดานจุลินทรียพบวามีปริมาณเช้ือจุลินทรียต่ํากวาเกณฑมาตรฐาน 

เชนเดียวกับผลิตภัณฑน้ําจิ้มไกโดยใชผงเมือกแมงลักเปนสารใหความคงตัว (Noiduang &  Wilepana, 

2007) 
 

สรุปผลการวิจัย   

1. การผลิตน้ําจิ้มสําหรับอาหารทอดของชุมชนกุฎีจีนใชอัตราสวนของน้ําสมสายชูตอ 

น้ําตาลทราย ประมาณ 1 ตอ 1.4 นํามาเคี่ยวผสมแลวเติมพริกช้ีฟาแดง นํ้าปลา เกลือปน และน้ํา 

จนกระทั่งไดที่ มีความหนืดเล็กนอย สามารถเกาะกับอาหารได และรสชาติ 3 รส (เปรี้ยว หวาน เค็ม) 

2. การพัฒนาและออกแบบบรรจุภัณฑผลิตภัณฑน้ําจิ้มสําหรับอาหารทอดกรอบ โดยใชเปน

ขวดแกว ขนาด 200 มิลลิลิตร โดยใชฉลากแบบที่ 2  

3. การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑน้ําจิ้มสําหรับอาหารทอด โดยน้ําจิ้มสําหรับอาหาร

ทอดกรอบบรรจุในขวดแกว มีลักษณะของเหลวขนสีแดง มีตะกอน ซึ่งนํ้าจิ้มสําหรับอาหารทอด 100 กรัม

ใหพลังงาน 234.64 กิโลแคลอรี และมีปริมาณจุลนิทรียทั้งหมด แบคทีเรีย ยีสตและรา เปนไปตามเกณฑ

มาตรฐานของน้ําจิ้ม สวนพฤติกรรมของผูบริโภคในการชิมน้ําจิ้ม จํานวน 100 คน ปจจัยที่มีผลตอการ

เลือกซื้อ 3 ลําดับแรก ไดแก รสชาติ ตรายี่หอ และราคา ตามลําดับ และขนาดที่เลือกซื้อมากที่สุด คือ 

250 กรัม รองลงมาคือ ขนาด 220 กรัม โดยมีคะแนนการยอมรับทางประสาทสัมผัสในดานความชอบ

โดยรวมในระดับความชอบเล็กนอย (�̅� =6.14, SD=1.95) ซึ่งสามารถเก็บรักษาไดนาน 5 เดือน 
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