
 เน่ืองด้วยในทีมประกอบได้ด้วยทีมงานท่ี
มีประสบการณ์ในการทํางาน  รวมถึงการ
แก้ไขปัญหาต่างๆ นอกจากน้ีทีมงานยังเป็น
คนในท้องท่ี มีความผูกพันและเป็นท่ีรู้จัก
ของคนในพ้ืนท่ีเป็นอย่างดี จึงทําให้ทีมงาน
มีความเหมาะสมท่ีสุดในการแก้ไขปัญหา

น้ําจ้ิมสุก้ี
(สูตรพริกกะเหร่ียง)

โรงเรยีนสบเมยวทิยาคม  จ.แมฮ่่องสอน

ทําไมทีมเราจึงเป็นทีมท่ีดีท่ีสุด

ภาพกิจกรรม

เป้าหมายต่อไปคืออะไร
1.ส่งเสริม/สนับสนุนให้คนในชุมชนแปรรูปพริก
กะเหร่ียง
2.เพ่ิมช่องทางการจําหน่ายสินค้า
3.ปรับปรุงบรรจุภัณฑ์ให้มีความหลากหลายสามารถ
ตอบโจทย์ความต้องการของผู้บริโภคได้ทุกกลุ่ม
4.ออกแบบตราสัญลักษณ์ ทําให้ผู้บริโภคสามารถจดจํา
สินค้าและสร้างความเป็นเอกลักษณ์ของผลิตภัณฑ์

40-
ขวด



พริกกะเหร่ียง มีสาร แคปไซซิน หรือน้ํามัน
หอมระเหย ช่วยลดคอเลสเตอรอลในเลือด -
ขับน้ํามูกและเสมหะ ช่วยให้โล่งจมูก ช่วยลด
น้ําหนัก - พริกกะเหร่ียง ยังมีวิตามินซี ท่ีทํา
หน้าท่ีเป็นแอนติออกซิแดนท์ซ่ึงออกฤทธ์ิ
ต้านการก่อตัวของเซลล์มะเร็ง 

Identity & Value

น้ําจ้ิมสุก้ีทําจากพริกกะเหร่ียงแห้ง
กับพริกกะเหร่ียงสดท่ีเป็น
เอกลักษณ์ของอําเภอสบเมย น้ําจ้ิม
ท่ีมีส่วนผสมจากพริกกะเหร่ียงท่ีปลูก
โดยปลอดจากสารพิษต่างๆ และมี
รสชาติเผ็ดร้อน

คุณค่าทางโภชนาการ

วัตถุประสงค์

ปัญหาของกลุ่มลูกค้าท่ีเราจะแก้คืออะไร

 1.น้ําจ้ิมสุก้ีในท้องตลาดเก็บไว้ได้ไม่นาน
 2.รสชาติของน้ําจ้ิมสุก้ีท่ียังไม่เป็นท่ียอมรับ

จุดเด่นของน้ําจ้ิมสุก้ีสูตรพริกกะเหร่ียง

1. นําพริกกะเหร่ียงมาแปรรูปให้มีอายุการ    
เก็บรักษาได้นาน
 2. ปรับปรุงน้ําจ้ิมสุก้ี (สูตรพริกกะเหร่ียง)
ให้เป็นท่ียอมรับ

ข้ันตอนการทําน้ําจ้ิมสุก้ี
(สูตรพริกกะเหร่ียง)

 1.เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานของน้ําจ้ิมสุก้ี
(สูตรพริกกะเหร่ียง) ท่ีเหมาะสม
 2.เพ่ือศึกษาชนิดของสารให้ความคงตัวต่อ
คุณภาพของน้ําจ้ิมสุก้ี(สูตรพริกกะเหร่ียง)
 3.เพ่ือเพ่ิมมูลค่าเเก่พริกกะเหร่ียง

ท่ีมาเเละความสําคัญ
เน่ืองจากท้องถ่ินของเรานิยมปลูกพริกกะเหร่ียง
และยังเป็นพืชเศรษฐกิจของอําเภอสบเมยโดย
มีความเป็นเอกลักษณ์คือรสชาติท่ีเผ็ดและมี
กล่ินหอมเฉพาะตัว  ดังน้ันกลุ่มของพวกเราจึง
สนใจในการนําพริกกะเหร่ียงมาแปรรูปเป็น
น้ําจ้ิมสุก้ี(สูตรพริกกะเหร่ียง) ท่ีบริโภคควบคู่
กับอาหารคาวเพ่ือเพ่ิมรสชาติให้กับอาหาร
อีกท้ังยังเพ่ิมทางเลือกให้กับผู้บริโภคอีกด้วย

ส่ิงท่ีเราทําคืออะไร และสามารถแก้
ปัญหาได้อย่างไร 

กลุ่มเป้าหมาย: ช่วงอายุ 13-60 ปีข้ึนไป
และกลุ่มคนท่ีชอบกินอาหารรสจัด

กระบวนการผลิต

1.พริกกะเหร่ียงเป็นสินค้าทางการเกษตร
ท่ีโดดเด่นของอําเภอสบเมย หาได้ง่าย
และเป็นการส่งเสริมรายได้แก่เกษตรกร
ในท้องถ่ิน 
2.มีรสชาติท่ีเป็นเอกลักษณ์ สามารถเก็บ
ไว้ได้นานโดยยังคงรสชาติเดิม 
3.พริกกะเหร่ียง เป็นพริกท่ีปลูกเองใน
โรงเรียน ปลอดภัย ไร้สารเคมีตกค้าง

เตรียมวัตถุดิบ ป่ันวัตถุดิบ

ต้มน้ํา+ส่วนผสมใส่พริกท่ีป่ันไว้ใส่แป้งขณะน้ําต้มเดือด

พาสเจอร์ไรส์ขวดแก้ว ตักใส่ภาชนะ

1.นําส่วนผสมท้ังหมดมาป่ันรวมกันให้ละเอียด
-พริกกะเหร่ียงเเห้ง 20 กรัม
-พริกกะเหร่ียงสด 50 กรัม 
-พริกจินดา 200 กรัม 
-กระเทียม 200 กรัม
-รากผักชี 50 กรัม

2.นําส่วนผสมและเคร่ืองปรุงมาต้มให้เดือด
แล้วยกลงพักไว้ให้เย็น

-น้ําเปล่า    1,000 กรัม 
-ซีอ๊ิวขาว    270 กรัม 
-ซอสพริก   300 กรัม
-ซอสมะเขือเทศ  390 กรัม
-น้ํามันงา    160 กรัม
-น้ําตาลทราย  30 กรัม 
-งาขาว   30 กรัม

3. นําน้ําจ้ิมสุก้ี(สูตรพริกกะเหร่ียง) มาวัดค่า pH
และวัดค่าความหนืด
4. วิเคราะห์และสรุปผล


