
 
 

ข้อเสนอโครงงาน กลุ่ม S.W Power 
 

ช่ือโครงงานภาษาไทย 
น้้ำจ้ิมสุกี้ (สูตรพริกกะเหรี่ยง) 

 
คณะผู้จัดท า 

                        1.   นำยภำคภูม ิ  จันทรครำส ระดับชั้นมัธยมศึกษำปีที่ 4 
                        2.   นำยสุธินันท์   ค้ำแปง  ระดับชั้นมัธยมศึกษำปีที่ 4 
                        3.   นำงสำวพิมพ์วิไล  ครองอ้ำนวย ระดับชั้นมัธยมศึกษำปีที่ 4 
                        4.   นำงสำวชนัญชิดำ  ผดุงผกำมำศ   ระดับชั้นมัธยมศึกษำปีที่ 4 
   5.   นำงสำวสิริลักษณ์ เหระโต๊ะ ระดับชั้นมัธยมศึกษำปีที่ 4 
 
 

ครูท่ีปรึกษาโครงงาน 
       นำงสำวจรรจำ   กำนนอนุพงศ์ 
       นำงสำวสมำพร   สุยะ 
 
 

อาจารย์ท่ีปรึกษาโครงงาน 
ผศ.ดร.ปพนพัชร์  ภัทรฐิติวัสส์ 

 
 
 

โรงเรียนสบเมยวิทยาคม อ าเภอสบเมย จังหวัดแม่ฮ่องสอน 
  



2 
 

โรงเรียนสบเมยวิทยาคม 
ร่วมส่งโครงงานวิทยาศาสตร์ด้านนวัตกรรมอาหาร 

โครงการบ่มเพาะเยาวชนในชนบทใหเ้ป็นผูป้ระกอบการรุ่นเยาว์ด้านนวัตกรรมอาหาร 
ภายใต้มูลนิธิเทคโนโลยีสารสนเทศตามพระราชด าริสมเด็จพระเทพรัตนราชสุดา ฯ สยามบรมราชกุมารี  

ร่วมกับ ส านักงานพัฒนาวิทยาศาสตร์เทคโนโลยีแห่งชาติ (สวทช.)  
และ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลธัญบุรี 

 
ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1.1 ชื่อโครงงาน  
(ภำษำไทย)  น้้ำจ้ิมสุกี้ (สูตรพริกกะเหรี่ยง) 
(ภำษำอังกฤษ)    Spicy Suki Sauce 

 
1.2 ค าส าคัญ (Keywords)  

   (ภำษำไทย)  น้้ำจ้ิมสุกี้ , พริกกะเหรี่ยง 
           (ภำษำอังกฤษ)   Suki Sauce , Karen chili 
 
 
ส่วนที่ 2 ข้อมูลโครงงาน 
2.1 แผนการด าเนินงาน 

  2.1.1 หลักการและเหตุผล  
 พริกกะเหรี่ยง เป็นพืชเศรษฐกิจของอ้ำเภอสบเมยโดยมีควำมเป็นเอกลักษณ์คือรสชำติท่ีเผ็ดและมีกล่ิน
หอมเฉพำะตัว ช่วยให้สีของอำหำรน่ำรับประทำน ส่วนใหญ่คนในพื้นท่ีนิยมรับประทำนในรูปแบบของกำรปรุง
เติมรสชำติอำหำรหรือน้้ำพริก ยังขำดควำมหลำกหลำยในกำรแปรรูปเป็นอำหำรชนิดอื่น จึงท้ำให้พริกกะเหรี่ยง
ยังไม่เป็นท่ีรู้จักมำกนัก นอกจำกนั้นคนไทยนิยมรับประทำนอำหำรรสเผ็ด พริกจึงเป็นเครื่องเทศและเป็น
ส่วนประกอบของอำหำรไทยหลำย ๆ ชนิด นอกจำกนั้นยังเป็นยำสมุนไพร มีสำรส้ำคัญท่ีท้ำให้เกิดรสเผ็ด คือ 
สำรแคปไซซิน(Capsicin) สำมำรถช่วยเจริญอำหำร แก้อำเจียน บิด ขับเหงื่อ และขับลม พริกกะเหรี่ยงมีน้้ำมัน
หอมระเหย ช่วยลดคอเลสเตอรอลในเลือด ขับน้้ำมูกและเสมหะ ช่วยให้โล่งจมูก ช่วยลดน้้ำหนัก อีกท้ังพริก
กะเหรี่ยงยังมีวิตำมินซีท่ีท้ำหน้ำท่ีเป็นแอนติออกซิแดนท์ซึ่งออกฤทธิ์ต้ำนกำรก่อตัวของเซลล์มะเร็ง 

ดังนั้นกลุ่มของพวกเรำจึงสนใจในกำรน้ำพริกกะเหรี่ยงมำแปรรูปเป็นน้้ำจ้ิมสุกี้ (สูตรพริกกะเหรี่ยง) ท่ี
บริโภคควบคู่กับอำหำรคำว เพื่อเพิ่มรสชำติให้กับอำหำรและเพิ่มควำมสวยงำมให้แก่อำหำร น้้ำจ้ิมท่ีผลิตใน
ปัจจุบันมีกำรเติมสำรปรุงแต่งเจือปนลงไปด้วย เช่น สำรเพิ่มควำมข้น สำรป้องกันไม่ให้ส่วนผสมแยกตัว สำรท้ำ
ให้คงตัว ตลอดจนวัตถุกันเสีย ซึ่งกำรท่ีใส่สำรปรุงแต่งเจือปนลงไปนั้นท้ำให้เกิดผลเสียเป็นอันตรำยต่อสุขภำพ  
สำรเคมีตกค้ำงและสะสมในร่ำงกำย พวกเรำจึงคิดวิธีกำรแก้ไขปัญหำโดยกำรท่ีไม่ใส่สำรเจือปนลงไปในซอส
เพื่อป้องกันผลกระทบท่ีอำจเกิดขึ้น 

  2.1.2 วัตถุประสงค ์ 
 1) เพื่อศึกษำสูตรพื้นฐำนของน้้ำจ้ิมสุกี้ (สูตรพริกกะเหรี่ยง)ท่ีเหมำะสม 
 2) เพื่อศึกษำชนิดของสำรให้ควำมคงตัวต่อคุณภำพของน้้ำจ้ิมสุกี้ (สูตรพริกกะเหรี่ยง) 
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 3) เพื่อเพิ่มมูลค่ำให้พริกกะเหรี่ยง 

          2.1.3 ค าถามการทดลอง 
ค าถามการทดลอง ระเบียบวิธีทดลอง กิจกรรม 

1. ประเภทของพริกกะเหรี่ยงมีผล
ต่อลักษณะทำงกำยภำพ (สี, กล่ิน) 
และลักษณะทำงเคมี (ควำมเผ็ด , 
อำยุกำรเก็บรักษำ) หรือไม่ 
2. สำรให้ควำมคงตัว ส่งผลต่อ
ควำมหนึดและควำมชอบของผลิต
ภัน หรือไม่ 

1. ท้ำกำรทดลอง โดยน้ำ
พริกกะเหรี่ยงท้ัง 3 แบบ 
มำท้ำเป็นน้้ำจ้ิมสุกี้ 
- พริกกะเหรี่ยงแห้ง 
- พริกกะเหรี่ยงสด 
- พริกกะเหรี่ยงแห้งผสม
กับพริกกะเหรี่ยงสด 
2. น้ำสำรให้ควำมคงตัว 3 
ชนิด มำผสมเข้ำกับสูตร
น้้ำจ้ิมท่ีได้รับกำรยอมรับ
มำกท่ีสุด  
- แป้งมัน 
- แป้งดัดแปร 
- แป้งบุก 
 
 

ตอนที่ 1 
1. เตรียมพริกกะเหรี่ยง 
2. เตรียมกำรทดลอง 3 ชุด 
ชุดทดลอง 1 พริกกะเหรี่ยงแห้ง+กรรมวิธีกำร
ท้ำน้้ำจ้ิมสุกี้ 
ชุดทดลอง 2 พริกกะเหรี่ยงสด+กรรมวิธีกำร
ท้ำน้้ำจ้ิมสุกี้ 
ชุดทดลอง 3 พริกกะเหรี่ยงแห้งและสด+
กรรมวิธีกำรท้ำน้้ำจ้ิมสุกี้ 
ตอนที่ 2 
ชุดทดลอง 1 สูตรมำตรฐำน + แป้งมัน 
ชุดทดลอง 2 สูตรมำตรฐำน + แป้งดัดแปร 
ชุดทดลอง 3 สูตรมำตรฐำน + แป้งบุก 
 
วัดค่ำ pH, ควำมหนืด และทดสอบทำง
ประสำทสัมผัส 
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2.1.4 กรอบการทดลอง  
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2.1.5 แนวคิด ทฤษฎี และสมมติฐานการทดลอง (แนวคิดและทฤษฎีท่ีเกี่ยวของกับกำรทดลอง) 
 ในกำรท้ำโครงงำนครั้งนี้ คณะผู้จัดท้ำได้ศึกษำเอกสำรและงำนวิจัยท่ีเกี่ยวข้องตำมหัวข้อดังนี้ 
                     1. ลักษณะผลิตภัณฑ์น้้ำจ้ิม 
  2. ส่วนประกอบท่ีส้ำคัญในกำรผลิตน้้ำจ้ิม (สูตรพริกกะเหรี่ยง) 
                     3. กระบวนกำรผลิตน้้ำจ้ิมสุกี้  
                     4. กำรเปล่ียนแปลงคุณภำพของน้้ำจ้ิมในระหว่ำงกำรเก็บรักษำ 
  5. สำรให้ควำมคงตัว 
  6. งำนวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
 1.  ลักษณะผลิตภัณฑ์น้ าจิ้ม 
           น้้ำจ้ิมเป็นผลิตภัณฑ์ประเภทเครื่องจ้ิมท่ีบริโภคควบคู่กับอำหำรคำว เพื่อช่วยเพิ่มรสชำติให้อำหำรมี
ควำมกลมกล่อม และน่ำรับประทำนมำกยิ่งขึ้น โดยนิยมรับประทำนกับอำหำรจีนมำกกว่ำอำหำรไทย ในอดีต
กำรบริโภคน้้ำจ้ิมไม่เป็นท่ีแพร่หลำยมำกนัก แต่ในปัจจุบันควำมนิยมบริโภคอำหำรชำติต่ำงๆ ท่ีใช้น้้ำจ้ิมเป็น
เครื่องปรุงมีแพร่หลำยมำกขึ้น อีกท้ังกำรพลิกแพลงกำรปรุงแต่งอำหำรของไทยเองก็มีมำก ท้ำให้กำรบริโภค
น้้ำจ้ิมเพิ่มมำกกว่ำอดีต จึงมีผู้ผลิตออกมำจ้ำหน่ำยจ้ำนวนมำกในท้องท่ีต่ำงๆ แต่ก็ยังเรียกช่ือกันจนติดปำกว่ำ
เป็นน้้ำจ้ิมศรีรำชำอันเป็นแหล่งก้ำเนิดของผลิตภัณฑ์ขนิดนี้ 
          น้้ำจ้ิมเป็นเครื่องปรุงท่ีรวมหลำยรสผสมกันท้ังควำมเปรี้ยว เค็ม หวำน และเผ็ด ลักษณะข้นเป็นเนื้อ
เดียวกัน มีท้ังสีแดงและสีเหลือง ขึ้นอยู่กับชนิดของพริกท่ีน้ำมำใช้เป็นวัตถุดิบและเนื้อจำกพริกมีรสเผ็ดหำกใช้
ในปริมำณท่ีมำกก็อำจจะให้รสท่ีเผ็ดมำก ดังนั้นในกำรผลิตให้มีรสเผ็ดน้อยลงจึงอำจจะน้ำส่ิงอื่นๆ มำเป็น
ส่วนผสมด้วย เช่น มะเขือเทศ มะละกอ ฟักทอง โดยจะใช้อย่ำงใดอย่ำงหนึ่งหรือมำกกว่ำหนึ่งอย่ำงมำเป็น
ส่วนผสมร่วมด้วยก็ได้ เพื่อช่วยเพิ่มทั้งควำมข้นของซอส และท้ำให้ซอสมีสีเข้มสดใสมำกขึ้นโดยไม่ต้องแต่งสีอีก 
แต่ถ้ำยังได้สีท่ีไม่สวยก็อำจใช้สีปรุงแต่งได้ ดังนั้นน้้ำจ้ิมจึงมีท้ังน้้ำจ้ิมล้วนคือซอสท่ีท้ำจำกพริกล้วน ๆ และน้้ำจ้ิม
ผสมคือน้้ำจ้ิมท่ีมีผักหรือผลไม้ผสมอยู่ด้วย นอกจำกนี้น้้ำจ้ิมท่ีมีจ้ำหน่ำยในตลำดในปังจุบันจึงแบ่งออกเป็น 3 
ชนิดคือ ชนิดเผ็ดมำก เผ็ดปำนกลำง และเผ็ดน้อย  
               ตำมควำมหมำยของซอสตำมมำตรฐำนผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรม (standard for chilli sauce) 
มอก. 242-2533 ฉบับแก้ไขครั้งท่ี 2 ระบุค้ำนิยำมของน้้ำจ้ิมดังต่อไปนี้ 
               น้้ำจ้ิม หมำยถึง ผลิตภัณฑ์ท่ีท้ำจำกพริกผสมกับกระเทียม น้้ำตำล น้้ำส้มสำยชู เกลือและอำจมีผัก
ผลไม้ และเครื่องเทศผสมอยู่ด้วยหรือไม่ก็ได้ 
              พริกกะเหรี่ยง หมำยถึง พริกพันธุ์พื้นเมืองท่ีปลูกตำมแนวชำยแดนไทย-พม่ำ และชนเผ่ำกะเหรี่ยง
น้ำพริกชนิดนี้มำขำยจึงเรียกว่ำ “พริกกะเหรี่ยง” พริกกะเหรี่ยงมีล้ำต้นขนำดใหญ่ ล้ำต้นแตกแขนงดีให้ผลผลิต
ติดต่อกันเป็นระยะเวลำนำน โดยนิยมน้ำพริกกะเหรี่ยงมำท้ำเป็นพริกแห้งเพรำะให้น้้ำหนักดี มีควำมเผ็ดและ
หอมซึ่งเป็นลักษณะเด่นของพริกกะเหรี่ยง   
             น้้ำจ้ิมแบ่งเป็น 2 ชนิด คือ น้้ำจ้ิมล้วน กับน้้ำจ้ิมผสม 
 น้้ำจ้ิมล้วน หมำยถึง ผลิตภัณฑ์น้้ำจ้ิมท่ีมีเฉพำะพริกกับส่วนประกอบอื่น เช่น น้้ำตำล น้้ำส้มสำยชู  
 น้้ำจ้ิมผสม หมำยถึง ผลิตภัณฑ์น้้ำจ้ิมท่ีมีผัก ผลไม้ เช่น มะเขือเทศ มะละกอ ฟักทอง อย่ำงใดอย่ำง
หนึ่งหรือมำกกว่ำหนึ่งอย่ำงขึ้นไปผสมอยู่ 
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 1.1 คุณลักษณะของน้ าจิ้มที่มีคุณภาพ 
            ตำมประกำศกระทรวงอุตสำหกรรม พระรำชบัญญัติมำตรฐำนผลิตภัณฑ์อุตสำหกรรมน้้ำจ้ิม 
(standard for chilli sauce) มอก. 242-2529 ฉบับแก้ไขครั้งท่ี 1 และพิมพ์เพิ่มเติมครั้งท่ี 2 พ.ศ.2533 
 1.2 ลักษณะทั่วไป 
           น้้ำจ้ิมล้วน ต้องมีเฉพำะพริกและส่วนประกอบท่ีระบุไว้ยกเว้น ผัก ผลไม้ 
           น้้ำจ้ิมผสม ต้องมีส่วนประกอบอยู่ด้วย และต้องไม่มีส่วนประกอบอื่นใดท่ีมิได้ระบุไว้  
 1.3 สี (color) 
           น้้ำจ้ิมทุกชนิดต้องมีสีสดใสตำมธรรมชำติของส่วนประกอบ 
 1.4 ลักษณะเนื้อ (consistency) 
           น้้ำจ้ิมทุกชนิดเมื่อดูตำเปล่ำต้องมีเนื้อละเอียดสม่้ำเสมอ 
 1.5 การปราศจากข้อบกพร่อง (absence of defect) 
           น้้ำจ้ิมทุกชนิดจะมีข้อบกพร่องได้เพียงเล็กน้อย เช่น มีจุดด้ำ หรือสะเก็ดด้ำ เมล็ดพริกท่ีเป็น
ส่วนประกอบ หรือช้ินส่วนของส่วนประกอบโดยไม่ท้ำให้สี ลักษณะ และคุณภำพของน้้ำจ้ิมเปล่ียนไป 
 1.6 กลิ่นรส (flavor) 
           น้้ำจ้ิมทุกชนิดต้องมีกล่ินรสดี มีกล่ินรสเฉพำะตำมลักษณะของเครื่องปรุงของน้้ำจ้ิมนั้น ไม่มี
กล่ินไหม้ หรือส่ิงแปลกปลอม 
 1.7 ความแน่นเนื้อ  
           น้้ำจ้ิมล้วนและน้้ำจ้ิมผสมต้องมีควำมแนบแน่นดี เมื่อเทลงภำชนะผิวรำบ ผิวหน้ำของน้้ำจ้ิม
ต้องเรียบและเป็นเนื้อเดียวกัน ไม่มีส่วนผสมท่ีเป็นน้้ำใสแยกออกมำไม่ข้นหรือเหลวเกินไป 
 1.8 คุณสมบัติของน้ าจิ้มชนิดข้น 
  ปริมำณกรด (ค้ำนวณเป็นกรดอะซิติค) อยู่ในระหว่ำง 1.44 ถึง 2.04 เปอร์เซ็นต์ 
  ปริมำณเกลือระหว่ำง 4.0 ถึง 6.4 เปอร์เซ็นต์ 
  ปริมำณของแข็งท้ังหมด (total soluble solib) วัดโดยใช้รีแฟรคโตมิเตอร์อยู่ระหว่ำง 22 ถึง 
38.5 องศำบริกซ์ 
  ควำมเป็นกรดด่ำงระหว่ำง 3.0 ถึง 3.7 
 2. ส่วนประกอบที่ส าคัญในการผลิตน้ าจิ้ม (สูตรพริกกะเหรี่ยง) 
 2.1 พริกกะเหรี่ยง 

 
 

รูป 1 แสดงลักษณะของพริกกะเหรี่ยง 
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     พริกกะเหรี่ยง หมำยถึง พริกพันธุ์พื้นเมืองท่ีปลูกตำมแนวชำยแดนไทย-พม่ำ และชนเผ่ำกะเหรี่ยงน้ำ
พริกชนิดนี้มำขำยจึงเรียกว่ำ “พริกกะเหรี่ยง” พริกกะเหรี่ยงมีล้ำต้นขนำดใหญ่ ล้ำต้นแตกแขนงดีให้ผลผลิต
ติดต่อกันเป็นระยะเวลำนำน โดยนิยมน้ำพริกกะเหรี่ยงมำท้ำเป็นพริกแห้งเพรำะให้น้้ำหนักดี มีควำมเผ็ดและ
หอมซึ่งเป็นลักษณะเด่นของพริกกะเหรี่ยง   
 พริกกะเหรี่ยง มีช่ือทำงวิทยำศำสตร์ Capsicum spp. เป็นพืชท่ีอยูในวงศ์  Solanaceae เป็น พืช
เศรษฐกิจท่ีชำวไทยภูเขำนิยมปลูกกันมำก สำมำรถปลูกได้ท่ัวไปบนพื้นท่ีสูง กำรผลิตไม่จ้ำเป็นต้องใช้สำรเคมี
เนื่องจำกศัตรูทำงธรรมชำติมีน้อย นอกจำกนี้ตลำดยังมีควำมต้องกำรสูง พริกกะเหรี่ยงมีลักษณะเด่น คือ  
มีควำมทนทำนต่อสภำพแวดล้อม โรคและแมลง มีปริมำณผลผลิตสูงและให้ผลผลิตติดต่อกันเป็นระยะเวลำ  
1-3 ปี มีควำมเผ็ดมำกและมีกล่ินหอม เป็นท่ีต้องกำรของโรงงำนแปรรูปต่ำงๆ (กรมส่งเสริมกำรเกษตร , 2547) 
ลักษณะทำงพฤกษศำสตร์ พริกกะเหรี่ยงเป็นไม้ล้มลุก สูง 0.3-1.5 เมตร กิ่งอ่อนเป็นเหล่ียม ใบเป็นใบเด่ียว 
ออกเรียงสลับรูปไข่ปลำยใบแหลม โคนใบสอบ สีเขียวสด ดอกเป็นสีขำว ออกเด่ียวๆ หรือ 3-5 ดอก ออกตำม
ซอกใบและปลำยกิ่งก้ำนดอกยำวกลีบเล้ียงเช่ือมติดกัน ปลำยเป็นแฉก 5 แฉก และจะคงรูปอยู่จนกระท่ัง
กลำยเป็นผล กลีบดอกโคนเช่ือมกันเป็นหลอดส้ัน ปลำยแยกเป็นกลีบดอก 5 กลีบ กลีบดอกค่อนข้ำงบำง  
ใจกลำงดอกมีเกสรตัวผู้สีเหลือง ดอกเมื่อบำนเต็มท่ีเส้นผ่ำศูนย์กลำงประมำณ 1 ซม. มีเกสรตัวผู้จ้ำนวน 5 อัน 
ผลชูต้ังขึ้น ติดผลเป็นช่อ ช่อละ 3-5 ผล หรืออำจมำกกว่ำนั้น ผลเป็นรูปกลมรีและยำวโคนผลใหญ่ ปลำยผล
เรียวแหลม (กรมส่งเสริมกำรเกษตร, 2547)  
 พันธุ์พริกกะเหรี่ยง (กรมส่งเสริมกำรเกษตร, 2547)  
     1. ชนิดผลเล็ก จะมีขนำดผลเรียวและยำวกว่ำพริกขี้หนูเล็กน้อย เมื่อผลยังดิบอยู่จะมีสีเขียว
เข้มและสุกแดงเมื่อแก่จัด  
    2. ชนิดผลใหญ่ ผลจะมีขนำดใหญ่กวำ เนื้อหนำ ผิวหนำ สีของผลเมื่อดิบมีท้ังเป็นสีเขียวอม
เหลืองอ่อน เริ่มสุกจะเปล่ียนเป็นสีส้ม แต่เมื่อสุกเต็มท่ีจะมีสีแดงเข้ม สีสดเป็นมัน 
        การใช้ประโยชน์ 
    - พริกกะเหรี่ยงมีสำร แคปไซซินหรือน้้ำมันหอมระเหย ช่วยลดคอเลสเตอรอลในเลือด 
    - ขับน้้ำมูกและเสมหะช่วยให้โล่งจมูก ช่วยลดน้้ำหนัก 
        - พริกกะเหรี่ยง ยังมีวิตำมินซีท่ีท้ำหน้ำท่ีเป็นแอนติออกซิเเดนท์ซึ่งออกฤทธิ์ต้ำนกำรก่อตัว
ของเซลล์มะเร็ง 
 2.2 น้ าส้มสายชู 
         น้้ำสมสำยชูกล่ันไดจำกกำรน้ำแอลกอฮอลมำเจือจำงและหมักตอจนไดน้้ำสมสำยชูหรือน้ำน้้ำสมสำยชู
หมักมำกล่ันเพื่อใหไดผลิตภัณฑท่ีใสไมมีตะกอน โดยจะตองมีปริมำณกรดอะซิติค ไมต้่ำกวำ 4 กรัม/ 100 
มิลลิลิตร 
        น้้ำส้มสำยชูกล่ันเป็นน้้ำส้มสำยชูท่ีเกิดจำกกำรน้ำสุรำ หรือแอลกอฮอล์เจือจำง (Dilute distilled 
alcohol) มำหมักกับเช้ือน้้ำส้มสำยชู หรือเกิดจำกกำรกล่ันของน้้ำส้มสำยชูแบบหมักก็ได้ 
 2.3 กระเทียม 
         กระเทียมจัดเปนวัตถุดิบท่ีส้ำคัญอันดับสองรองจำกพริก คุณลักษณะของกระเทียมท่ีดีท่ีจะใชท้ำน้้ำจ้ิม
ควรเปนกระเทียมขนำดเล็กท่ีปลูกตำมภำคกลำง เพรำะใหกล่ินรสฉุนและแรงกวำกระเทียมหัวใหญท่ีปลูกใน
ภำคเหนือ แตมีขอจ้ำกัดคือกระเทียมหัวเล็กนั้นปอกเปลือกล้ำบำกให เวลำนำนในกำรปอก และมีจ้ำนวน 
มำกกวำกระเทียมหัวใหญอีกดวย อำจท้ำใหเสียเวลำในกำรปอกนำนจึงนิยมกระเทียมหัวใหญในกำรผลิต
มำกกวำ 
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  2.4 น้ าตาลและเกลือ  
         ควรใชน้้ำตำลทรำยขำวและเกลือท่ีฟอกสีแลว ตำมมำตรฐำนผลิตภัณฑอุตสำหกรรมน้้ำตำลทรำย 
มำตรฐำนเลขท่ี มอก. 83 และเกลือใหเปนไปตำมมำตรฐำนผลิตภัณฑอุตสำหกรรมเกลือ บริโภคมำตรฐำน
เลขท่ีมอก. 91 โดยจะตองขจัดส่ิงสกปรกท่ีติดมำกับน้้ำตำลและเกลือออกใหหมด เชน หิน กรวด ทรำย เปนตน 
โดยกำรละลำยน้้ำตำล เกลือ กับน้้ำสมสำยชูแลวน้ำมำกรองดวยผำขำวบำงเพื่อแยกส่ิงสกปรกตำง ๆ ดังกลำว 
ออก แลวจึงน้ำน้้ำสมสำยชูท่ีมีสวนผสมของน้้ำตำลและเกลือ แลวไปผสมกับพริกบดตอไป 
 3. กระบวนการผลิตน้ าจิ้มสก้ีุ 
        3.1 ขั้นตอนการผลิต 
 ส่วนผสม  

1. ซอสพริก 250 กรัม 
2. ซอสมะเขือเทศ 50 กรัม 
3. กระเทียม 50 กรัม 
4. พริกแดงจินดำ 30 กรัม 
5. น้้ำส้มสำยชู 3 ช้อนโต๊ะ  
6. ซีอิ๊วขำว 4 ช้อนโต๊ะ 
7. น้้ำตำลทรำย 4 ช้อนโต๊ะ  
8. กระเทียมดอง 3 หัว พร้อมน้้ำ 3 ช้อนโต๊ะ  
9. เต้ำหู้ยี้ 30 กรัม พร้อมน้้ำ 1 ½ ช้อนโต๊ะ 
10. น้้ำ 100 มิลลิลิตร  
11. งำขำว 40 กรัม  
12. น้้ำมันงำ 3 ช้อนโต๊ะ   

 วิธีท า 
1. น้ำงำขำวมำค่ัวด้วยไฟอ่อนจนงำขำวสุก และมีกล่ินหอม จำกนั้นน้ำมำบุบพอแตกแล้วพักใส่

ชำมเตรียมไว้ 
2. น้ำกระเทียม พริกแดงจินดำ น้้ำส้มสำยชู น้้ำตำลทรำย กระเทียมดองพร้อมน้้ำ เต้ำหู้ยี้พร้อม

น้้ำ  
3. น้ำน้้ำใส่ลงไปในเครื่องปั่นแล้วปั่นให้ทุกอย่ำงละเอียดเป็นเนื้อเดียวกันแล้วเทใส่หม้อท่ีส้ำหรับ

เค่ียว                                                                                                    
4. เทซอสพริก ซอสมะเขือเทศ และน้้ำมันงำลงไปในหม้อท่ีใส่เครื่องน้้ำจ้ิมสุกี้ไว้ แล้วคนจนทุก

อย่ำงเข้ำกัน  
5. น้ำหม้อข้ึนต้ังไฟกลำงคนไปเรื่อย ๆ เพื่อไม่ให้ติดก้นหม้อ  
6. เมื่อน้้ำจ้ิมสุกี้เดือด และหมดกล่ินน้้ำส้มสำยชู ให้ใส่งำค่ัวที่บุบพอแตกลงไป  
7. คนทุกอย่ำงผสมให้เข้ำ พักให้เย็นแล้วเก็บใส่ภำชนะท่ีมีฝำปิดสนิทแช่ตู้เย็นไว้  

 3.2 การลางและท าความสะอาด  
          วัตถุประสงคท่ีส้ำคัญของกำรท้ำควำมสะอำดท่ีส้ำคัญ คือเพื่อก้ำจัดหรือลดปริมำณส่ิงปนเปอนตำง ๆ 
ท่ีอำจกอใหเกิดอันตรำยตอผูบริโภค เชน สำรพิษตำง ๆ ยำฆำแมลง กำรท้ำควำมสะอำดยังชวยลดปริมำณ 
จุลินทรียท่ีจะมีผลตอกำรเส่ือมเสียคุณภำพของวัตถุดิบท่ีรอกำรแปรรูป นอกจำกนี้ยังเปนกำรปองกันควำม
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เสียหำยท่ีอำจเกิดกับเครื่องมือแปรรูป จำกผลของพวกเศษหิน โลหะตำง ๆ ท่ีปะปนมำในวัตถุดิบ กำรท้ำควำม
สะอำดโดยใชน้้ำมีประสิทธิภำพดีกวำกำรท้ำควำมสะอำดแบบแหง เชน ชวยก้ำจัดเศษดินจำกรำกพืช รวมท้ัง 
ฝุนละออง ยำปรำบศัตรูพืชออกจำกผักหรือผลไม้ กำรท้ำควำมสะอำดแบบเปยกโดยใชน้้ำท้ำใหเกิดควำม
เสียหำยนอยกวำกำรท้ำควำมสะอำดแบบแหง โดยอำจมีกำรเติมน้้ำยำท้ำควำมสะอำดหรือสำรฆำจุลินทรียลง
ไปดวยกำรใชน้้ำอุนอำจเรงใหเกิดกำรเนำเสีย เนื่องจำกปฏิกิริยำทำงเคมีและจำกจุลินทรียเร็วขึ้น นอกจำกนั้น
จะตองควบคุมเวลำลำงใหดีและตองไมปลอยท้ิงไวนำนเกินไปกอนน้ำไปแปรรูป กำรท้ำควำมสะอำดโดยใชน้้ำ
ปริมำณมำกซึ่งจะท้ำใหตนทุนสูง ฉะนั้นกำรลดคำใชจำยในขั้นตอนนี้อำจท้ำไดโดยกำรหมุนเวียนน้้ำกลับมำใช
ใหมโดยกำร กรองหรือเติมคลอรีนลงไปในน้้ำ 
 4. การเปลี่ยนแปลงคุณภาพของน้ าจิ้มในระหว่างการเก็บรักษา 
       ผลิตภัณฑน้้ำจ้ิมท่ีดีควรจะตองมีลักษณะเปนเนื้อเดียวกัน ไมแยกตัวหลังจำกกำรผลิต ซึ่งผูผลิตควร 
ตองสนใจใหมำก ถำกอนใชจะเขยำขวดเสียกอนคุณภำพก็จะเหมือนเดิม ส่ิงท่ีไมดีก็อยูท่ีควำมไมนำดูเทำนั้น
และผูบริโภคอำจไมชอบ ดังนั้นผูผลิตจึงควรตองระวังเรื่องนี้ใหมำก เพรำะมีผลเสียตอผลิตภัณฑของตน ซึ่งเกิด
กำรแยกช้ันไมเปนเนื้อเดียวกันซึ่งเกิดจำกสูตรสวนผสมท่ีไมเหมำะสม ท้ังนี้เนื่องจำกพริกกะเหรี่ยงท่ีน้ำมำใช 
เปนวัตถุดิบและเนื้อจำกพริกกะเหรี่ยงท่ีมีรสเผ็ด หำกใชในปริมำณมำกก็อำจจะใหรสท่ีเผ็ดมำก เพื่อใหมีรส
เผ็ดนอยลง จึงอำจจะน้ำส่ิงอื่นๆ มำเปนสวนผสมดวย เชน แปง มะเขือเทศ มะละกอ หรือฟกทอง โดยจะใช 
อยำงใดอยำงหนึ่งหรือมำกกวำหนึ่งอยำงมำเปนสวนผสมรวมกันก็ได เพื่อเพิ่มควำมเขมขนของน้้ำจ้ิมและท้ำให
น้้ำจ้ิมมีสีเขมมำกขึ้นโดยไมตองแตงสีอีก และในกรณีท่ีน้้ำจ้ิมมีลักษณะเหลวไมขนหนืด จึงมักใชแปงเปน 
สวนผสมเติมลงไปเพื่อท้ำใหผลิตภัณฑมีควำมขนหนืดและเพิ่มเนื้อสัมผัสของน้้ำจ้ิม แตอยำงไรก็ตำมกำรเติม 
แปงลงไปในน้้ำจ้ิมก็มีขอจ้ำกัดคือตองพิจำรณำถึงชนิดของแปงท่ีใชและชวงอุณหภูมิของกำรใสแปง โดย 
สวนใหญ ไดแก modified starch ซึ่งจะท้ำใหผลิตภัณฑมีควำมขนหนืดและมีควำมคงตัวไม แยกช้ันเมื่อเย็นลง 
ขณะ เ ดี ย วกั น ช ว งอุณหภูมิ ของ ก ำรผสมแป งลง ไป ในน้้ ำ จ้ิ ม  จะต องละลำยแป งนั้ น ให หมด 
กอนเติมน้้ำแปงลงไปในน้้ำจ้ิม คนตลอดเวลำเพื่อใหแปงผสำนกับเนื้อน้้ำจ้ิม และปองกันกำรจับตัวเปนกอน 
หรือกำรแยกชั้นเมื่อเย็น ดังนั้นจึงอำจเติมสวนผสมชนิดอื่นชวย 
 5. สารให้ความคงตัว 
 สำรที่มีขนำดของโมเลกุลใหญ่มำกเมื่อเปรียบเทียบกับโมเลกุลของน้้ำ สำรกลุ่มนี้ไม่ละลำยในน้้ำ แต่จะ
แขวนลอย (disperse) อยู่ในน้้ำโดยจับกับโมเลกุลของน้้ำ (hydrate) ได้ดี 
 ไฮโดรลอยด์อำจเป็นสำรในกลุ่ม พอลิแซ็กคำไรด์ (polysaccharide) หรือโปรตีน (protein) ซึ่งเป็น
พอลิเมอร์ท่ีเกิดจำกโมเลกุลเด่ียวมำต่อกันเป็นโมเลกุลใหญ่ 

กำรใช้ประโยชน์ในอำหำร และอุตสำหกรรมอำหำรใช้ไฮโดรคอลลอยด์ เพื่อวัตถุประสงค์ดังนี้ 
 - สำรเพิ่มควำมข้นหนืด (thickening agent) 
 - สำรเพิ่มควำมคงตัว (stabilizing agent) 
 - สำรก่อให้เกิดเจล (gelling agent) 
 - สำรที่ท้ำให้อิมัลชันคงตัว (emulsifier) 
 - ใช้เป็นสำรแทนท่ีไขมันในอำหำร (fat replacer) 
 - ยับย้ังกำรเกิดผลึกน้้ำแข็งหรือผลึกน้้ำตำล 
 - สำรช่วยกักเก็บและควบคุมกำรปล่อยกล่ินรส (flavor encapsulation) 
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 6. งานวิจัยที่เก่ียวข้อง 
        นันทิสำร์ ลือกิติไกร (2554) ศึกษำพฤติกรรมกำรเลือกซื้อน้ํำจ้ิมสุกี้ของผู้บริโภคในกรุงเทพมหำนคร 
ผลกำรวิจัยพบว่ำส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงมีอำยุตํ่ำกว่ำหรือเท่ำกับ35ปีอำชีพรับจ้ำงและพนักงำนบริษัทเอกชน 
ผู้ตอบแบบสอบถำมส่วนใหญ่เลือกซื้อน้ํำจ้ิมสุกี้ยี่ห้อพันท้ำยนรสิงห์มำกท่ีสุด จำกสถำนท่ีเลือกซื้อ 
          ธงชัย ต้ังมิ่งชัย (2560) ศึกษำเปรียบเทียบปัจจัยส่วนบุคคลท่ีมีต่อ กำรตัดสินใจซื้อน้ํำจ้ิมสุกี้ยำกี้ของ
พ่อค้ำคนกลำงท่ีอำศัยในเขตอ้ำเภอเมืองจังหวัดอุบลรำชธำนีจ้ำนวน 405 คน ผลกำรทดสอบสมมติฐำนพบว่ำ 
เพศและอำยุท่ีแตกต่ำงกันมีผลต่อกำรตัดสินใจซื้อน้ํำจ้ิมสุกี้ยำกี้ 
  ศิริลักษณ์ อธิคมวิศิษฐ และคณะ (2562) ศึกษาการพัฒนาซอสพริกหวานโครงการหลวงสามชนิด 
ได้แก่ ซอสหวาน ซอสเผ็ด และซอสเลียนแบบน ้าพริกหนุ่ม พบว่า การผลิตซอสหวานใช้พริกหวานสีเหลือง 
การผลิตซอสเผ็ดใช้พริกหวานสีแดง และซอสเลียนแบบน ้าพริกหนุ่มใช้พริกหวานสีเขียว โดยอายุการเก็บรักษา
ผลิตภัณฑ์ท่ีอุณหภูมิ 10 องศาเซลเซียส อยู่ท่ี 92,112 และ 261 สัปดาห์ ตามล าดับ 
 ศศิอำภำ บุญคง และคณะ (2565) ศึกษำกระบวนกำรผลิตน้้ำจ้ิมส้ำหรับอำหำรทอด พบว่ำ กำรผลิต
น้้ำจ้ิมส้ำหรับอำหำรทอด ควรมีลักษณะของเหลวข้นสีแดง มีตะกอน ส้ำหรับกำรเก็บรักษำน้้ำจ้ิมในขวดแก้ว 
สำมำรถเก็บรักษำได้นำน 5 เดือน โดยมีจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์และรำเป็นไปตำมเกณฑ์มำตรฐำนของน้้ำจ้ิม 

          2.1.6 ผลผลิตและผลลัพธ์ที่คาดว่าจะได้รับ   
       1) ผลผลิต-ผลท่ีเกิดขึ้นโดยตรงจำกกิจกรรม (ระบุเป็นข้อ) 
 1. ได้ผลิตภัณฑ์ต้นแบบน้้ำจ้ิมสุกี้ (สูตรพริกกะเหรี่ยง) จ้ำนวน 1 ผลิตภัณฑ์ 
 2. ได้กระบวนกำรต้นแบบผลิตน้้ำจ้ิมสุกี้ (สูตรพริกกะเหรี่ยง) จ้ำนวน 1 กระบวนกำร   

        2) ผลลัพธ์-ผลท่ีเกิดจำกกำรน้ำผลผลิตไปใช้ให้เกิดประโยชน์ (ระบุเป็นข้อ) 
 1. น้้ำจ้ิมสุกี้ (สูตรพริกกะเหรี่ยง) ต้นแบบสำมำรถน้ำไปต่อยอดเป็นผลิตภัณฑ์ของโรงเรียน
เพื่อจ้ำหน่ำย เพิ่มรำยได้ให้กับโรงเรียนและนักเรียนได้  
 2. สำมำรถช่วยเพิ่มมูลค่ำให้กับพริกกะเหรี่ยงท่ีรำคำตกต่้ำและล้นตลำดได้ 
 3. ช่วยลดกำรเน่ำเสียของพริกกะเหรี่ยง 

2.2 วิธีด าเนินการทดลอง 
 2.2.1 ส่วนผสม-อุปกรณ์   
  1. พริกกะเหรี่ยงแห้ง  20  กรัม 
  2. พริกกะเหรี่ยงสด  50  กรัม 
  3. พริกจินดำ   200  กรัม 
  4. กระเทียม   200  กรัม 
  5. รำกผักชี   50  กรัม 
  6. น้้ำเปล่ำ  1000  กรัม 
  7. ซีอิ้วขำว  270 กรัม 
  8. ซอสพริก  300 กรัม 
  9. ซอสมะเขือเทศ 390 กรัม 
  10. น้้ำมันงำ  160 กรัม 
  11. น้้ำตำลทรำย  30 กรัม 
  12. งำขำวค่ัว  30  กรัม 
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 2.2.2  วิธีด าเนินการทดลอง (ระบวุิธีกำรทดลอง ระบุนวัตกรรมท่ีใช้ กำรทดลองอำจแบ่งเป็นตอน) 
  1. ศึกษำสูตรมำตรฐำน 3 สูตร 

 สูตรที่ 1 น้้ำจ้ิมสุกี้ 
 สูตรที่ 2 ซอสพริก 
 สูตรที่ 3 น้้ำจ้ิมหม่ำล่ำ 

 2. ทดสอบลักษณะทำงกำยภำพและทำงเคมี ประกอบด้วยกำรทดสอบค่ำ pH , ทดสอบค่ำ
ควำมหนืด, ทดสอบ (Hedonic Scaling Test) จ้ำนวนผู้ทดสอบอย่ำงน้อย 50 คน แล้วเลือกสูตรที่ได้รับกำร
ยอมรับมำกท่ีสุด 

 3. น้ำสูตรที่ได้รับกำรยอมรับมำแปรผันชนิดของพริกกะเหรี่ยง (วัตถุดิบ) 3 ชนิด 
  สูตรที่ 1 สูตรที่ได้รับกำรยอมรับ+พริกกะเหรี่ยงแห้ง 
  สูตรที่ 2 สูตรที่ได้รับกำรยอมรับ+พริกกะเหรี่ยงสด 
  สูตรที่ 3 สูตรที่ได้รับกำรยอมรับ+พริกกะเหรี่ยงแห้ง-สด 
 4. ทดสอบลักษณะทำงกำยภำพและทำงเคมี ประกอบด้วยกำรทดสอบค่ำ pH , ทดสอบค่ำ

ควำมหนืด, ทดสอบ (Hedonic Scaling Test) จ้ำนวนผู้ทดสอบอย่ำงน้อย 50 คน แล้วเลือกสูตรที่ได้รับกำร
ยอมรับมำกท่ีสุด 

 5. น้ำสูตรที่ได้รับกำรยอมรับจำกกำรทดลองท่ี1,3 มำท้ำกำรแปรผันชนิดของสำรให้ควำมคง
ตัว 3 ชนิด คือ แป้งมัน แป้งดัดแปร แป้งบุก 

  6. ทดสอบลักษณะทำงกำยภำพและทำงเคมี ประกอบด้วยกำรทดสอบค่ำ pH , ทดสอบค่ำ
ควำมหนืด, ทดสอบ (Hedonic Scaling Test) จ้ำนวนผู้ทดสอบอย่ำงน้อย 50 คน แล้วเลือกสูตรที่ได้รับกำร
ยอมรับมำกท่ีสุด 

 7. บรรจุภัณฑ์ ด้วยกำรพำสเจอร์ไรซ์ขวดแก้วบรรจุภัณฑ์ นึ่งขวดแก้วเป็นเวลำ 15 นำทีนับ
จำกน้้ำเดือด จำกนั้นน้ำซอสพริกท่ีต้มเสร็จใส่ลงไปในขวดทันที 

 2.3 ผลการทดลอง 

   2.3.1 ผลการทดลอง (ระบุผลกำรทดลองท่ีได้ในรูปของกรำฟ หรือ ตำรำง หรือ รูปภำพ (ถ้ำมี) 
พร้อมอธิบำยประกอบ)  
  2.3.1.1 ผลการส ารวจความพึงพอใจในการเลือกซ้ือน้ าจิ้ม 

 

รูป 2 แสดงค่าความพึงพอใจในการเลอืกซื้อน้ าจ้ิม  
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  จำกรูป 2 แสดงค่ำควำมพึงพอใจในกำรเลือกซื้อน้้ำจ้ิม  จำกส้ำรวจควำมพึงพอใจในกำรเลือก
ซื้อน้้ำจ้ิมของผู้ตอบแบบสอบถำมจ้ำนวนท้ังหมด 100 คน ในพื้นท่ีอ้ำเภอสบเมย แบ่งเป็นเพศชำยและเพศหญิง
คิดเป็นร้อยละ 50 เท่ำ ๆ กัน พบว่ำ ประเภทน้้ำจ้ิมท่ีเป็นท่ีนิยมมำกท่ีสุดคือ น้้ำจ้ิมสุกี้ คิดเป็นร้อยละ 61 
รองลงมำเป็นซอสพริก คิดเป็นร้อยละ 20 และน้้ำจ้ิมหมำล่ำ คิดเป็นร้อยละ 19 ตำมล้ำดับ  
 
  2.3.1.2 การทดสอบการยอมรับและความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์น้ าจิ้มสุก้ี (สูตรพริก
กะเหรี่ยง) 
 เปรียบเทียบการยอมรับและความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์น้ าจิ้มสุกี ้จากพริกกะเหรี่ยง 3 แบบ 

(พริกกะเหรี่ยงแห้ง, พริกกะเหรี่ยงสด, พริกกะเหร่ียงแห้ง+สด) 

 

หมายเหตุ วัตถุดิบหลัก: สูตร 721 ใช้พริกกะเหรี่ยงแห้ง, สูตร 481 ใช้พริกกะเหรี่ยงสด, สูตร 328 ใช้พริกกะเหรี่ยงแห้งผสม
พริกกะเหรี่ยงสด 
เกณฑ์คะแนน  5 = ชอบมำกท่ีสุด, 4 = ชอบ, 3 = บอกไม่ได้ว่ำชอบหรือไม่ชอบ, 2 = ไม่ชอบ, 1 = ไม่ชอบมำกท่ีสุด 
 

รูป 3 แสดงผลการทดสอบการยอมรับและความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์น้ าจ้ิมสุก้ี (สูตรพริกกะเหรี่ยง) 
 

 จำกรูป 3 เมื่อน้ำผลิตภัณฑ์น้้ำจ้ิมสุกี้  (สูตรพริกกะเหรี่ยง) ไปทดสอบกำรยอมรับและควำมชอบ
โดยรวมของผลิตภัณฑ์น้้ำจ้ิมสุกี้ (สูตรพริกกะเหรี่ยง) พบว่ำ ในคุณลักษณะต่ำง ๆ ของผลิตภัณฑ์ ได้แก่ 
ลักษณะปรำกฏ สี ควำมหวำน ควำมเค็ม ควำมเปรี้ยว กล่ินโดยรวม และควำมชอบโดยรวมอยู่ในระดับ
ใกล้เคียงกัน ซึ่งเป็นกำรยอมรับในระดับชอบ ถือว่ำผู้บริโภคให้กำรยอมรับ (ดำรณี สุขรอด, 2555) และเมื่อ
แยกผลกำรยอมรับและควำมชอบโดยรวม พบว่ำ ผลิตภัณฑ์สูตร 328 วัตถุดิบหลักเป็นพริกกะเหรี่ยงแห้งผสม
กับพริกกะเหรี่ยงสดให้กำรยอมรับมำกท่ีสุด ซึ่งมีควำมชอบโดยรวมเท่ำ 3.78 
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ผลการทดสอบการยอมรับและความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์น้ าจ้ิมสุก้ี (สูตรพริกกะเหร่ียง) 

สูตร 721 สูตร 481 สูตร 328 
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หมายเหตุ วัตถุดิบหลัก: สูตร 328 ใช้พริกกะเหรี่ยงแห้งผสมพริกกะเหรี่ยงสด 
รูป 4 แสดงความคิดเห็นเก่ียวกับทิศทางความพอดีของผลิตภัณฑ์น้ าจ้ิมสุก้ี (สูตรพริกกะเหรี่ยง) สูตร 328 

 
 จำกรูป 4 ควำมคิดเห็นเกี่ยวกับทิศทำงควำมพอดีของผลิตภัณฑ์น้้ำจ้ิมสุกี้ (สูตรพริกกะเหรี่ยง)หลังจำก
ผู้ตอบแบบสอบถำมจ้ำนวน 50 คน ได้ทดลองชิมตัวอย่ำงผลิตภัณฑ์ พบว่ำ ควำมคิดเห็นเกี่ยวกับทิศทำงควำม
พอดีของตัวอย่ำงผลิตภัณฑ์ต่อคุณลักษณะต่ำง ๆ ของสูตร 328 ได้แก่ ควำมเผ็ดช่วงมำกเกินไป คิดเป็นร้อยละ  
60 ควำมหวำนช่วงพอดี คิดเป็นร้อยละ 64 ควำมเปรี้ยวช่วงน้อยเกินไป คิดเป็นร้อยละ 54  ดังนั้นผลิตภัณฑ์
น้้ำจ้ิมสุกี้ (สูตรพริกกะเหรี่ยง) สูตร 328 จ้ำเป็นต้องปรับปรุงด้ำนควำมเผ็ด และควำมเปรี้ยว 
 
 เปรียบเทียบการยอมรับและความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์น้ าจิ้มสุกี ้(สูตรพริกกะเหรี่ยง) ที่ปรับ

รสชาติ 

 
หมายเหตุ   

เกณฑ์คะแนน  5 = ชอบมำกท่ีสุด, 4 = ชอบ, 3 = บอกไม่ได้ว่ำชอบหรือไม่ชอบ, 2 = ไม่ชอบ, 1 = ไม่ชอบมำกท่ีสุด 
 

รูป 5 แสดงผลการทดสอบการยอมรับและความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์น้ าจ้ิมสุก้ี (สูตรพริกกะเหรี่ยง) ที่ปรับรสชาติ 
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ความคิดเห็นเก่ียวกับทิศทางความพอดีของผลิตภัณฑ์น้ าจ้ิมสุก้ี (สูตรพริก
กะเหรี่ยง) สูตร 328 
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 จำกรูป 5 เมื่อน้ำผลิตภัณฑ์น้้ำจ้ิมสุกี้ (สูตรพริกกะเหรี่ยง) ไปทดสอบกำรยอมรับและควำมชอบ
โดยรวมของผลิตภัณฑ์น้้ำจ้ิมสุกี้ (สูตรพริกกะเหรี่ยง) พบว่ำ ในคุณลักษณะต่ำง ๆ ของผลิตภัณฑ์ ได้แก่ 
ลักษณะปรำกฏ สี ควำมหวำน ควำมเค็ม ควำมเปรี้ยว กล่ินโดยรวม และควำมชอบโดยรวมอยู่ในระดับ
ใกล้เคียงกัน ซึ่งเป็นกำรยอมรับในระดับชอบ ถือว่ำผู้บริโภคให้กำรยอมรับ และเมื่อแยกผลกำรยอมรับและ
ควำมชอบโดยรวม พบว่ำ ผลิตภัณฑ์สูตร 296 ได้กำรยอมรับมำกท่ีสุด ซึ่งมีควำมชอบโดยรวมเท่ำกับ 4.53 

 

รูป 6 แสดงความคิดเห็นเก่ียวกับทิศทางความพอดีของผลิตภัณฑ์น้ าจ้ิมสุก้ี (สูตรพริกกะเหรี่ยง) สูตร 296 
 จำกรูป 6 ควำมคิดเห็นเกี่ยวกับทิศทำงควำมพอดีของผลิตภัณฑ์น้้ำจ้ิมสุกี้ (สูตรพริกกะเหรี่ยง) 
หลังจำกผู้ตอบแบบสอบถำมจ้ำนวน 50 คน ได้ทดลองชิมตัวอย่ำงผลิตภัณฑ์  พบว่ำ ควำมคิดเห็นเกี่ยวกับ
ทิศทำงควำมพอดีของตัวอย่ำงผลิตภัณฑ์ต่อคุณลักษณะต่ำง ๆ ของสูตร 296 ได้แก่ ควำมเผ็ด ควำมหวำน 
ควำมเค็ม และควำมเปรี้ยวอยู่ในช่วงพอดี คิดเป็นร้อยละ 76, 62, 66 และร้อยละ 60 ตำมล้ำดับ 
 
 2.3.1.3 การทดสอบการยอมรับและความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์น้ าจิ้มสุก้ี (สูตรพริก
กะเหรี่ยง) ผสมกับสารให้ความคงตัว 

 

เกณฑ์คะแนน  5 = ชอบมำกท่ีสุด, 4 = ชอบ, 3 = บอกไม่ได้ว่ำชอบหรือไม่ชอบ, 2 = ไม่ชอบ, 1 = ไม่ชอบมำกท่ีสุด 
รูป 7 แสดงผลการทดสอบการยอมรับและความชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์น้ าจ้ิมสุก้ี (สูตรพริกกะเหรี่ยง)  

ผสมกับสารให้ความคงตัว 
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ค่ำเฉล่ียควำมพึงพอใจผลิตภัณฑ์น้้ำจิ้มสุกี้ (สูตรพริกกะเหรี่ยง)+สำรให้ควำมคงตัว 

สูตรมำตรฐำน สูตรมำตรฐำน+แป้งมัน สูตรมำตรฐำน+แป้งดัดแปร สูตรมำตรฐำน+แป้งบุก 
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 จำกรูป 7 เมื่อน้ำผลิตภัณฑ์น้้ำจ้ิมสุกี้ (สูตรพริกกะเหรี่ยง) ผสมกับสำรให้ควำมคงตัว ได้แก่ แป้งมัน 
แป้งดัดแปร และแป้งบุก ไปทดสอบกำรยอมรับและควำมชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ พบว่ำ คุณลักษณะต่ำง ๆ 
ของผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ลักษณะปรำกฏ สี ควำมหวำน ควำมเค็ม ควำมเปรี้ยว กล่ินโดยรวม และควำมชอบ
โดยรวมใกล้เคียงกัน คือ ค่ำเฉล่ียควำมพึงพอใจของผลิตภัณฑ์สูตรมำตรฐำน เท่ำกับ 3.89 และสูตรมำตรฐำน
ผสมแป้งมัน มีค่ำเท่ำกับ 3.85 ซึ่งถือว่ำผู้บริโภคให้กำรยอมรับมำกท่ีสุดเมื่อเทียบกับสูตรอื่น ๆ 
 
 2.3.1.4 ผลการเปรียบเทียบลักษณะทางกายภาพ 

  

สูตรมาตรฐาน สูตรมาตรฐาน+แป้งมัน 

  

สูตรมาตรฐาน+แป้งดัดแปร สูตรมาตรฐาน+แป้งบุก 

รูป 8 แสดงตัวอย่างการเปรียบเทียบสีของผลิตภัณฑ์น้ าจ้ิมสุก้ี (สูตรพริกกะเหรี่ยง)  
 

 จำกรูป 8 แสดงตัวอย่ำงกำรเปรียบเทียบสีของผลิตภัณฑ์น้้ำจ้ิมสุกี้ (สูตรพริกกะเหรี่ยง) ท้ัง 4 สูตร 
พบว่ำ เมื่อเติมสำรให้ควำมคงตัวในผลิตภัณฑ์น้้ำจ้ิมสุกี้ (สูตรพริกกะเหรี่ยง) จะท้ำให้ผลิตภัณฑ์มีสีท่ีเปล่ียนไป
เมื่อเทียบกับสูตรมำตรฐำน 
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 2.3.1.4 ผลการเปรียบเทียบลักษณะทางเคมี 

 ผลการวัดค่า pH 
 

ปริมาณสารให้ความ
คงตัว 

ค่า pH 
สูตรมาตรฐาน สูตรมาตรฐาน+

แป้งมัน 
สูตรมาตรฐาน+

แป้งดัดแปร 
สูตรมาตรฐาน+

แป้งบุก 
0 4.36 - - - 
10 - 4.55 4.84 3.28 
20 - 4.70 4.11 3.29 
30 - 4.88 4.11 - 
40 - 5.05 4.07 - 

ค่าเฉลี่ย 4.36 4.80 4.28 3.29 
ค่า S.D. 0.09 0.22 0.37 0.01 

หมายเหตุ Food Nerwork Solution (ศูนย์เครือข่ายข้อมูลอาหาร) ก าหนดค่า pH ของซอสพริก ไม่เกิน 4.5  
 

รูป 9 ตารางแสดงผลการวัดค่า pH ของผลิตภัณฑ์น้ าจ้ิมสุก้ี (สูตรพริกกะเหรี่ยง) 
 
 จำกรูป 9 ตำรำงแสดงผลกำรวัดค่ำ pH ของผลิตภัณฑ์น้้ำจ้ิมสุกี้ (สูตรพริกกะเหรี่ยง) พบว่ำ เมื่อเติม
สำรให้ควำมคงตัวจ้ำพวกแป้งมันในปริมำณเพิ่มข้ึนในอัตำรำส่วน 10, 20, 30 และ 40 กรัม จะส่งผลให้ค่ำ pH 
เพิ่มข้ึน ซึ่งแตกต่ำงจำกกำรเติมแป้งดัดแปรท่ีพบว่ำ เมื่อเติมในปริมำณมำกขึ้น ค่ำ pH กลับลดลง 

 
 ผลการวัดค่าความหนืด 

 

 

รูป 10 ตารางแสดงผลการวัดค่าความหนืด ของผลิตภัณฑ์น้ าจ้ิมสุก้ี (สูตรพริกกะเหรี่ยง) 
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 จำกรูป 10 ตำรำงแสดงผลกำรวัดค่ำควำมหนืดของผลิตภัณฑ์น้้ำจ้ิมสุกี้ (สูตรพริกกะเหรี่ยง)  โดยใช้
วิธีกำรปล่อยลูกแก้วลงไปในกระบอกตวงท่ีมีน้้ำจ้ิมสุกี้ ปริมำตร 25 มิลลิลิตรแล้วจับเวลำ พบว่ำ เมื่อเติมสำรให้
ควำมคงตัวในอัตำรำส่วน 10, 20, 30 และ 40 กรัม จะส่งผลให้ค่ำควำมหนืดเพิ่มขึ้น โดยสูตรมำตรฐำน  
มีค่ำเฉล่ียควำมหนืดเท่ำกับ 3.33 วินำที สูตรมำตรฐำนผสมกับแป้งมัน มีค่ำเฉล่ียควำมหนืดเท่ำกับ 26, 36, 46 
และ 160 วินำที ตำมล้ำดับ สูตรมำตรฐำนผสมกับแป้งดัดแปร มีค่ำเฉล่ียควำมหนืดเท่ำกับ  6.90, 25.33, 
63.33 และ 110.67 ตำมล้ำดับ ส่วนสูตรมำตรฐำนผสมกับแป้งบุก มีค่ำเฉล่ียควำมหนืดมำกกว่ำ 30 นำที 
นอกจำกนั้นกำรเติมแป้งบุก ท้ำให้ผลิตภัณฑ์น้้ำจ้ิมสุกี้ (สูตรพริกกะเหรี่ยง) จับตัวเป็นวุ้น จึงไม่เหมำะสมใน 
กำรน้ำมำท้ำน้้ำจ้ิม 

 

2.3.2 สรุปและอภิปรายผลการทดลอง (สรุปผลกำรทดลองและวิจำรณ์ผลกำรทดลอง, ข้อเสนอแนะ (ถ้ำมี) 
 1. ข้อมูลกำรทดสอบกำรยอมรับทำงประสำทสัมผัสต่อคุณลักษณะผลิตภัณฑ์น้้ำจ้ิมสุกี้ (สูตร  
พริกกะเหรี่ยง) ผู้ตอบแบบสอบถำมให้กำรยอมรับผลิตภัณฑ์น้้ำจ้ิมสุกี้ (สูตรพริกกะเหรี่ยง) ในคุณลักษณะต่ำงๆ  
ของผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ลักษณะปรำกฏ สี ควำมหวำน ควำมเค็ม ควำมเปรี้ยว กล่ินโดยรวม และควำมชอบโดย
รวมอยู่ในระดับบอกไม่ได้ว่ำชอบหรือไม่ชอบไปจนถึงชอบมำกท่ีสุด และเมื่อพิจำรณำคิดเห็นเกี่ยวกับระดับ
ควำมชอบของตัวอย่ำงผลิตภัณฑ์น้้ำจ้ิมสุกี้ (สูตรพริกกะเหรี่ยง) สูตร 296 พบว่ำ คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ 
ด้ำนลักษณะปรำกฏ  ควำมเผ็ด  กล่ินโดยรวมและควำมชอบโดยรวมมีมำกท่ีสุด เมื่อเทียบกับสูตรอื่น ๆ  
โดยคะแนนกำรทดสอบกำรยอมรับของผู้บริโภค มีคะแนนต้ังแต่ 4 ขึ้นไป ถือว่ำเป็นคะแนนท่ีผู้บริโภคยอมรับ
ต่อผลิตภัณฑ์ และด้ำนควำมคิดเห็นต่อทิศทำงกำรปรับปรุงผลิตภัณฑ์น้้ำจ้ิมสุกี้ (สูตรพริกกะเหรี่ยง) อยู่ในระดับ
พอดีแล้ว โดยมีคะแนนทิศทำงควำมพอดีของผลิตภัณฑ์น้้ำจ้ิมสุกี้ (สูตรพริกกะเหรี่ยง) ในทุกคุณลักษณะสูงกว่ำ
ร้อยละ 60 ซึ่งถือว่ำยอมรับได้ นอกจำกนั้นเมื่อเติมสำรให้ควำมคงตัว  และน้ำไปทดสอบกำรยอมรับและ
ควำมชอบโดยรวมของผลิตภัณฑ์ พบว่ำ คุณลักษณะต่ำง ๆ ของผลิตภัณฑ์ ได้แก่ ลักษณะปรำกฏ สี  
ควำมหวำน ควำมเค็ม ควำมเปรี้ยว กล่ินโดยรวม และควำมชอบโดยรวมใกล้เคียงกันระหว่ำงสูตรมำตรฐำนกับ
สูตรเติมแป้งมัน คือ ค่ำเฉล่ียควำมพึงพอใจของผลิตภัณฑ์สูตรมำตรฐำน เท่ำกับ 3.89 และสูตรมำตรฐำนผสม
แป้งมัน มีค่ำเท่ำกับ 3.85 ซึ่งถือว่ำผู้บริโภคให้กำรยอมรับมำกท่ีสุดเมื่อเทียบกับสูตรอื่น ๆ 
 2. ข้อมูลกำรทดสอบทำงกำยภำพและทำงเคมี เมื่อเติมสำรให้ควำมคงตัว เช่น แป้งมัน แป้งดัดแปร 
แป้งบุกลงในผลิตภัณฑ์น้้ำจ้ิมสุกี้  (สูตรพริกกะเหรี่ยง) จะท้ำให้ผลิตภัณฑ์มีสีท่ีเปล่ียนไปเมื่อเทียบกับ  
สูตรมำตรฐำน เป็นผลให้กำรยอมรับผลิตภัณฑ์ลดลง เนื่องจำกขณะท่ีแป้งได้รับควำมร้อน ท้ำให้เม็ดแป้ง 
เกิดกำรพองตัว และส่งผลต่อควำมขุ่น-ใส ของผลิตภัณฑ์น้้ำจ้ิมสุกี้ (สูตรพริกกะเหรี่ยง) นอกจำกนั้นเมื่อเติมสำร
ให้ควำมคงตัวจ้ำพวกแป้งมันในปริมำณเพิ่มขึ้นในอัตำรำส่วน 10, 20, 30 และ 40 กรัม จะส่งผลให้ค่ำ pH 
เพิ่มข้ึน ซึ่งแตกต่ำงจำกกำรเติมแป้งดัดแปรที่พบว่ำ เมื่อเติมในปริมำณมำกขึ้น ค่ำ pH กลับลดลง ซึ่งไม่ได้ส่งผล
ต่อควำมพึงพอใจของผู้บริโภค นอกจำกนั้นกำรเติมสำรให้ควำมคงตัวจ้ำพวกแป้งมัน และแป้งดัดแปรจะช่วยให้
ผลิตภัณฑ์น้้ำจ้ิมสุกี้ (สูตรพริกกะเหรี่ยง) มีควำมหนืดเพิ่มมำกขึ้น เนื่องจำกเม็ดแป้งเมื่อได้รับควำมร้อนจะ 
ดูดซึมน้้ำ ท้ำให้เม็ดแป้งเคล่ือนท่ียำกจนเกิดควำมหนืดขึ้น แต่กำรเติมแป้งบุก จะท้ำให้ผลิตภัณฑ์น้้ำจ้ิมสุกี้ (สูตร
พริกกะเหรี่ยง) จับตัวเป็นวุ้น จึงไม่เหมำะสมในกำรน้ำมำท้ำน้้ำจ้ิมสุกี้ 
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2.4 คุณค่าของผลิตภัณฑ์ (อธิบำยถึงสินค้ำของเรำได้เปรียบและเหนือกว่ำคู่แข่งอย่ำงไร อำจรวมไปถึงรำคำ 
จัดจ้ำหน่ำยผลิตภัณฑ์ กลุ่มลูกค้ำเป้ำหมำย ช่องทำงกำรตลำด/กำรจัดจ้ำหน่ำย เป็นต้น) 
 1. พริกกะเหรี่ยงเป็นสินค้ำทำงกำรเกษตร ท่ีโดดเด่นของอ้ำเภอสบเมยหำได้ง่ำย และเป็นกำรส่งเสริม
รำยได้แก่เกษตรกรในท้องถิ่น  
 2. มีรสชำติท่ีเป็นเอกลักษณ์ สำมำรถเก็บไว้ได้นำนโดยยังคงรสชำติเดิม 
 3. พริกกะเหรี่ยง เป็นพรกิท่ีปลูกเองในโรงเรียน ปลอดภัย ไร้สำรเคมีตกค้ำง 

   ราคาผลิตภัณฑ์ 
  ต้นทุน 28 บำท/ขวด (200 กรัม )  
  รำคำขำยสินค้ำ 40 บำท  
  ก้ำไรข้ำงต้น 12 บำท/ขวด 

 

 
รูป 11 ภาพผลิตภัณฑ์-บรรจุภัณฑ์  

 

2.5 แนวทางการขยายผล การต่อยอด แผนพัฒนาผลิตภัณฑ์ในอนาคต  
 1. ส่งเสริม/สนับสนุนให้คนในชุมชนแปรรูปพริกกะเหรี่ยง 
 2. เพิ่มช่องทำงกำรจ้ำหน่ำยสินค้ำ 
 3. ปรับปรุงบรรจุภัณฑ์ให้มีควำมหลำกหลำยสำมำรถตอบโจทย์ควำมต้องกำรของผู้บริโภคได้ทุกกลุ่ม 
 4. ออกแบบตรำสัญลักษณ์ ท้ำให้ผู้บริโภคสำมำรถจดจ้ำสินค้ำและสร้ำงควำมเป็นเอกลักษณ์ของ
ผลิตภัณฑ์ 
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2.6 ปัญหาและอุปสรรคในการด าเนินงาน  

2.6.1 ปัญหาและอุปสรรคในการท าโครงงาน (อุปสรรคท่ีเกิดขึ้นระหว่ำงกำรด้ำเนินงำน)  
  1. ควรใช้พริกกะเหรี่ยงสดใหม่ท่ีใช้วันต่อวัน เพรำะจะส่งผลต่อลักษณะปรำกฏ และสีของ
ผลิตภัณฑ์ 
  2. ไม่แนะน้ำให้น้ำน้้ำส้มสำยชูมำใส่ในกำรต้ม เพรำะอำจจะส่งผลต่อ กล่ิน และรสชำติได้ 
  3. ช่วงเวลำหรือฤดูในกำรเก็บพริกกะเหรี่ยง อำจจะแตกต่ำงกันควรศึกษำในช่วงเวลำท่ี
เหมำะสมในกำรเก็บพริกกะเหรี่ยงให้ดี 
 
 
ส่วนที่ 3 เอกสารอ้างอิง (บรรณำนุกรม ระบุแหล่งท่ีมำของข้อมูล) 

เอกสารอ้างอิง  
น้้ำจ้ิมพันท้ำยนรสิงห์.นันทิสำร์ ลือกิติไกร.[ออนไลน์]. มหำลัยศรีนครินทรวิโรฒ.(2554).เข้ำถึงได้จำก: 

https://ir.swu.ac.th/jspui/bitstream/123456789/99644/1/Nantisa_L.pdf สืบค้นเมื่อ วันท่ี 10 
มิถุนำยน 2566 
 

น้้ำจ้ิมสุกี้ยำกี้.ธงชัย ต้ังมิ่งชัย. [ออนไลน์].มหำวิทยำลัยอุบลรำชธำนี.(2560).เข้ำถึงได้จำก: 
http://www.esanpedia.oar.ubu.ac.th/e-
research/sites/default/files/Thongchai_Tangmingchai.pdf สืบค้นเมื่อ วันท่ี 10 มิถุนำยน 2566 
 

พริกกะเหรี่ยง.กรมส่งเสริมกำรเกษตร. [ออนไลน]์.มหำวิทยำลัยเชียงใหม่.(2547).เข้ำถึงได้จำก: 
http://cmuir.cmu.ac.th/bitstream/6653943832/20282/5/patho41055ns_ch2.pdf  สืบค้นเมื่อ วันท่ี 
10 มิถุนำยน 2566 

 
ศิริลักษณ์ อธิคมวิศิษฐ์. (2561). การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสพริกจากพริกหวานโครงการหลวง ซอส

หวาน ซอสเผ็ด และซอสเลียนแบบน ้าพริกหนุ่ม: รายงานวิจัยฉบับสมบูรณ์ = Development of Chili 
Sauce from Royal Project Sweet Pepper: Sweet sauce Spicy sauce and Imitated Nam Prik 
Num sauce/ ศิริลักษณ์ อธิคมวิศิษฐ์.. [และคนอื่นๆ],Development of shiitake mushroom with 
utilization of asystasia gangetical (Linn) extract. เชียงใหม่ มูลนิธิโครงกำรหลวง 

 
กำรพัฒนำผลิตภัณฑ์น้้ำจ้ิมส้ำหรับอำหำรทอด. ศศิอำภำ บุญคง และคณะ (2565).เข้ำถึงได้จำก: 

https://ph01.tci-thaijo.org/index.php/psru/article/download/244309/168220/878871 สืบค้นเมื่อ 
วันท่ี 10 มิถุนำยน 2566 

 
  

 
 
 

https://ir.swu.ac.th/jspui/bitstream/123456789/99644/1/Nantisa_L.pdf
http://www.esanpedia.oar.ubu.ac.th/e-research/sites/default/files/Thongchai_Tangmingchai.pdf
http://www.esanpedia.oar.ubu.ac.th/e-research/sites/default/files/Thongchai_Tangmingchai.pdf
http://cmuir.cmu.ac.th/bitstream/6653943832/20282/5/patho41055ns_ch2.pdf
https://ph01.tci-thaijo.org/index.php/psru/article/download/244309/168220/878871
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ภาคผนวก 

ภาพการด าเนินงาน 

 

 

เด็ดพริกกะเหรี่ยงจำกแปลงเกษตรของโรงเรียน 

 

เตรียมวัตถุดิบและส่วนผสม 

 

ปั่นพริกและกระเทียมรวมกนั 

 

ต้มน้้ำให้เดือด 

 

ต้มน้้ำ เติมพริกท่ีปั่นแล้วพร้อมเครื่องปรุง 

 

เติมแป้งท่ีผสมกับน้้ำ 
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พักท้ิงไว้ให้อุณหภูมิห้อง 
 

 

วัดควำมหนืดของน้้ำจ้ิมสุกี้ 

 

วัดค่ำ pH ของน้้ำจ้ิมสุกี้ 
 

พำสเจอร์ไรส์ขวดแก้ว 

 
น้ำน้้ำจ้ิมตักใส่ขวดแก้ว 

 
ปิดฝำให้แน่นแล้วตั้งท้ิงไว้ 
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ประวัติย่อของคณะผู้จัดท าโครงงาน 
 

ประวัติย่อของคณะผู้จัดท าโครงงาน 
 

 
 
ช่ือ-สกุล  นำงสำวสิริลักษณ์ เหระโต๊ะ  หัวหน้ำกลุ่ม 
วันเดือนปีเกิด  15 ธันวำคม พ.ศ. 2550  อำยุ  16  ปี 
ท่ีอยู่ปัจจุบัน  439 หมู่ 5 ต้ำบลแม่คะตวน อ้ำเภอสบเมย  
จังหวัดแม่ฮ่องสอน 
โทรศัพท์ท่ีสำมำรถติดต่อได้  095-1352359 
กำรศึกษำปัจจุบัน  
    ระดับช้ันปี  มัธยมศึกษำปีท่ี 4 
    สำขำวิชำ/แผนกำรเรียน  วิทยำศำสตร์-คณิตศำสตร์ 
    สถำนศึกษำ  โรงเรียนสบเมยวิทยำคม 

 
 

 
 
 

 

ช่ือ-สกุล  นำงสำวพิมพ์วิไล ครองอ้ำนวย    สมำชิกกลุ่ม 
วันเดือนปีเกิด  4 กุมภำพันธ์ พ.ศ. 2550  อำยุ  16  ปี 
ท่ีอยู่ปัจจุบัน  176 หมู่ 2 ต้ำบลป่ำโป่ง อ้ำเภอสบเมย  
จังหวัดแม่ฮ่องสอน 
โทรศัพท์ท่ีสำมำรถติดต่อได้  092-6372007 
กำรศึกษำปัจจุบัน  
    ระดับช้ันปี  มัธยมศึกษำปีท่ี 4 
    สำขำวิชำ/แผนกำรเรียน  วิทยำศำสตร์-คณิตศำสตร์ 
    สถำนศึกษำ  โรงเรียนสบเมยวิทยำคม 

 
 

 
 
 

 

ช่ือ-สกุล   นำงสำวชนัญชิดำ ผดุงผกำมำศ  สมำชิกกลุ่ม 
วันเดือนปีเกิด  7 กรกฎำคม พ.ศ. 2550  อำยุ  16  ปี 
ท่ีอยู่ปัจจุบัน  68 หมู่ 3 ต้ำบลป่ำโป่ง อ้ำเภอสบเมย  
จังหวัดแม่ฮ่องสอน 
โทรศัพท์ท่ีสำมำรถติดต่อได้  086-3074366 
กำรศึกษำปัจจุบัน  
    ระดับช้ันปี  มัธยมศึกษำปีท่ี 4 
    สำขำวิชำ/แผนกำรเรียน  วิทยำศำสตร์-คณิตศำสตร์ 
    สถำนศึกษำ  โรงเรียนสบเมยวิทยำคม 
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ช่ือ-สกุล   นำยภำคภูมิ จันทรครำส  สมำชิกกลุ่ม 
วันเดือนปีเกิด  6 มิถุนำยน พ.ศ. 2550  อำยุ  16  ปี 
ท่ีอยู่ปัจจุบัน  425 หมู่ 5 ต้ำบลแม่คะตวน อ้ำเภอสบเมย  
จังหวัดแม่ฮ่องสอน 
โทรศัพท์ท่ีสำมำรถติดต่อได้  083-4400752 
กำรศึกษำปัจจุบัน  
    ระดับช้ันปี  มัธยมศึกษำปีท่ี 4 
    สำขำวิชำ/แผนกำรเรียน  วิทยำศำสตร์-คณิตศำสตร์ 
    สถำนศึกษำ  โรงเรียนสบเมยวิทยำคม 

 

 
 
 
 
 

 
ช่ือ-สกุล   นำยสุธินันท์ ค้ำแปง  สมำชิกกลุ่ม 
วันเดือนปีเกิด  29 มิถุนำยน พ.ศ. 2550  อำยุ  16  ปี 
ท่ีอยู่ปัจจุบัน  114/1 หมู่ 7 ต้ำบลแม่คะตวน อ้ำเภอสบเมย  
จังหวัดแม่ฮ่องสอน 
โทรศัพท์ท่ีสำมำรถติดต่อได้  080-2955284 
กำรศึกษำปัจจุบัน  
    ระดับช้ันปี  มัธยมศึกษำปีท่ี 4 
    สำขำวิชำ/แผนกำรเรียน  วิทยำศำสตร์-คณิตศำสตร์ 
    สถำนศึกษำ  โรงเรียนสบเมยวิทยำคม 

 
 
 
 
 


