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บทคัดย่อ 
 วตัถุประสงค์ของการศึกษาน้ีเพ่ือพฒันาน ้ าปรุงรสผดัพริกของหม่ีเบตงก่ึงส าเร็จรูป สูตรท่ีพฒันาข้ึนน้ีมี
ส่วนผสมประกอบดว้ยน ้ าตาล ซีอ๊ิวด า ซีอ๊ิวขาว น ้ ามนัพืช กระเทียม ซอสหอยนางรม หอมหวัใหญ่ และพริกหยวก คิดเป็น
ร้อยละ 12 1.5 20 36 4 6 10.25 และ 10.25 ตามล าดบั ปริมาณน ้ าปรุงรสผดัพริกท่ีเหมาะสมต่อเสน้หม่ีเบตงคืนรูป 117 กรัม 
พบว่า น ้ าปรุงรสผดัพริกปริมาณ 50 กรัมต่อเส้นหม่ีเบตงคืนรูป 117 กรัม ผูบ้ริโภคให้ล าดบัความชอบเป็นอนัดบัหน่ึง 
คุณลกัษณะทางกายภาพของน ้ าปรุงรสผดัพริกของหม่ีเบตงก่ึงส าเร็จรูปสูตรท่ีตรวจวดั ไดแ้ก่ ค่าสี (L* a* b*) และค่า 
Water Activity (aw)  มีค่าเท่ากบั (16.83 10.27 23.84 ) และ 0.53 ตามล าดบั คุณลกัษณะทางเคมีท่ีตรวจวดั ไดแ้ก่ ค่าพีเอช 
มีค่าเท่ากบั 4.77 ส่วนองคป์ระกอบเป็นร้อยละของเกลือ น ้ าตาล ความช้ืน โปรตีน ไขมนั เถา้ เยือ่ใย และคาร์โบไฮเดรต มีค่า
เท่ากบั 2.81 1.16 7.22 0.54 38.05 9.33 2.34 และ 44.86 ตามล าดบั ผลการส ารวจการยอมรับของผูบ้ริโภคทัว่ไป พบว่า 
ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ร้อยละ 31.8 ใหก้ารยอมรับผลิตภณัฑใ์นระดบัชอบมากและมีคะแนนความชอบเฉล่ียเท่ากบั 7.30 ± 1.49  
ค าส าคญั: การพฒันาผลิตภณัฑ ์หม่ีเบตง น ้ าปรุงรสผดัพริก  
 

Abstract 
 The purpose of this study was to develop the Pud Prik Flavored Sauce for instant Betong Noodle. The 
developed sauce formula consisted of sugar, black soy sauce, soy sauce, vegetable oil, garlic, oyster sauce, onion and 
bell pepper at the percentage ratio of 12, 1.5, 20, 36, 4, 6, 10.25 and 10.25, respectively. The optimum quantity of Pud 
Prik Flavoured sauce to the instant Betong noodle at the weight of 117 g was determined to be at the weight of 50 g, 
which was the most favorite recommended by panelist. The physical characteristics of the developed flavored sauce 
determined such as color value (L * a * b *) and water activity (aw) were (16.83, 10.27, 23.84) and 0.53 respectively. 
The chemical characteristics of the developed sauce determined for pH was 4.77, as the percentage of salt, sugar, 
moisture, protein, fat, ash, fiber and carbohydrate were 2.81, 1.16, 7.22, 0.54, 38.05, 9.33, 2.34 and 44.86, respectively. The 
results of consumer survey for flavored sauce found that 31.8 % of the respondents were very favorably with the average 
score of 7.30 ± 1.49.  
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บทน า 
 ปัจจุบันการด ารงชีวิตของคนวยัท างานเต็มไปด้วยความรีบเร่ง ท าให้มีเวลาในการจัดเตรียมอาหารน้อยลง
ผูบ้ริโภคจึงหนัมารับประทานอาหารท่ีมีความสะดวก รวดเร็ว ซ้ือหาง่ายสามารถรับประทานไดท้นัทีและราคาตอ้งไม่แพง
เพ่ือให้เหมาะกบัสภาวะเศรษฐกิจในปัจจุบนั [1] ดงันั้นจึงมีการผลิตผลิตภณัฑอ์าหารท่ีสอดคลอ้งกบัวิถีชีวิตของผูบ้ริโภค
ในปัจจุบนัมากยิง่ข้ึน ไดแ้ก่ อาหารก่ึงส าเร็จรูป โดยอาหารก่ึงส าเร็จรูปท่ีเป็นท่ีนิยมไดแ้ก่ อาหารจานเดียวแช่เยอืกแขง็ และ
บะหม่ีก่ึงส าเร็จรูป เป็นตน้ โดยเฉพาะบะหม่ีเป็นอาหารท่ีนิยมบริโภคกนัทัว่ไปในหมู่ชาวเอเชีย  มีขั้นตอนหลกัท่ีส าคญั 3 
ขั้นตอน คือ การผสม การรีดใหเ้ป็นแผ่นบางและการตดัเป็นเสน้ไดบ้ะหม่ีสดท่ีมีความช้ืนสูงและเก็บรักษาไดไ้ม่นาน การ
น าบะหม่ีสดมาอบแห้งไดบ้ะหม่ีก่ึงส าเร็จรูปท่ีมีความช้ืนต ่าและสามารถเก็บรักษาไดเ้ป็นเวลานาน [2] โดยหม่ีเบตงจดัเป็น
ผลิตภณัฑบ์ะหม่ีก่ึงส าเร็จรูปมีช่ือเสียงเป็นท่ีรู้จกัและเป็นท่ีนิยมบริโภคใน 3 จงัหวดัชายแดนใต ้ มีคุณสมบติัเฉพาะตวัท่ี
โดดเด่นคือเสน้เหนียว และนุ่ม [3] ผลิตจากการน าแป้งสาลี น ้า และเกลือ อาจแต่งดว้ยสีท่ีไดจ้ากธรรมชาติแลว้นวดผสมให้
เขา้กนัแลว้รีดให้เป็นแผ่นตดัเป็นเส้น  น่ึงให้สุก จบัเส้นรวมกนัแลว้มดัเป็นกอ้น ท าให้แห้งโดยใชค้วามร้อนจาก
แสงอาทิตยห์รือแหล่งพลงังานอื่น ก่อนบริโภคตอ้งคืนรูปโดยการตม้ในน ้ าร้อนใหเ้ส้นน่ิมเสียก่อน [4] จากนั้นจึงน าไป
ผลิตเป็นอาหารจานด่วนไดห้ลายชนิด เช่น ก๋วยเต๋ียว ราดหนา้ และผดัหม่ี เป็นตน้ การน าหม่ีเบตงมาผลิตเป็นอาหารโดยวิธี
ใดก็ตามจ าเป็นตอ้งมีการเติมเคร่ืองปรุงรสในปริมาณท่ีเหมาะสม  เพื่อให้ไดร้สชาติตามความตอ้งการของผูบ้ริโภค ซ่ึงหาก
ผูป้รุงมีการเติมเคร่ืองปรุงรสในปริมาณท่ีไม่เหมาะสม อาจพบปัญหาปรุงแลว้ได้รสชาติไม่ดี หรือได้ผลิตภณัฑ์ท่ีไม่
สม ่าเสมอ มีวิธีการปรุงค่อนขา้งยุง่ยาก และไม่สะดวกในการเตรียมส่วนผสม  ดงันั้นผูเ้สนอโครงการวจิยัจึงมีความสนใจ
ศึกษาพฒันาสูตรน ้ าปรุงรสผดัพริกให้เป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค แลว้น าไปถ่ายทอดให้กบัผูป้ระกอบผลิตหม่ีเบตงก่ึง
ส าเร็จรูปในจงัหวดัยะลา และผูส้นใจทัว่ไป โดยส่งเสริมให้ผูป้ระกอบการท าการจ าหน่ายเส้นบะหม่ีและน ้ าปรุงรสใน
ซองเดียวกนั ทั้งน้ีเพ่ือความสะดวกในการปรุงอาหารของผูบ้ริโภค และสามารถพกพาในระหว่างการเดินทางไปยงัท่ี
ต่างๆ ไดง่้าย เช่น พกพาระหวา่งการเดินทางไปประกอบพิธีฮจัยท่ี์ประเทศซาอุดิอาระเบียซ่ึงประชาชนในสามจงัหวดัมกั
นิยมน าอาหารแห้งและปรุงรับประทานง่ายพกติดตวัไปดว้ย หรือภูมิภาคอ่ืนของประเทศ หรือจ าหน่ายไปยงัประเทศ
ใกลเ้คียง เช่น ประเทศมาเลเซีย เน่ืองจากอาหารไทยมีรสชาติเป็นท่ียอมรับของผูค้นทัว่โลก ถือเป็นส่วนหน่ึงในการสร้าง
ความเขม้แขง็ของชุมชนและสงัคมใหเ้ป็นรากฐานท่ีมัน่คงของทอ้งถ่ินและประเทศชาติได ้
 

วธีิการวจัิย 
วตัถุดบิในการผลติน า้ปรุงรสผดัพริกของหมีเ่บตง 

1. กระเทียม (Allium sativum L.) จากตลาดเสรี อ าเภอเมือง จงัหวดัยะลา 
2. หอมหวัใหญ่ (Alium cepa L.) จากตลาดเสรี อ าเภอเมือง จงัหวดัยะลา 
3. พริกหยวก (Capsicum annuum L.) จากตลาดเสรี อ าเภอเมือง จงัหวดัยะลา 
4. น ้าตาลทราย ตราลิน ผลิตโดยบริษทั ไทยรุ่งเรือง ประเทศไทย จ ากดั จงัหวดักรุงเทพมหานคร ประเทศไทย 
5. ซีอ๊ิวด า ตราเด็กสมบูรณ์ บริษทั หยัน่ หวอ่ หยุน่ จ ากดั จงัหวดัสมุทรสาคร ประเทศไทย  
6. ซีอ๊ิวขาว ตราเด็กสมบูรณ์ บริษทั หยัน่ หวอ่ หยุน่ จ ากดั จงัหวดัสมุทรสาคร ประเทศไทย 
7. น ้ามนัพืช ตราองุ่น บริษทั น ้ามนัพืชไทย จ ากดั (มหาชน) จงัหวดักรุงเทพมหานคร ประเทศไทย  
8. ซอสหอยนางรม ตราแม่ครัว บริษทัจ้ิวฮวด จ ากดั จงัหวดัชลบุรี ประเทศไทย 
 
 
 

 
 

วธีิการทดลอง 
1. ศึกษาสูตรน า้ปรุงรสผดัพริกของหมีเ่บตงกึง่ส าเร็จรูปทีเ่ป็นทีย่อมรับของผู้บริโภค 

     ศึกษาสูตรของน ้ าปรุงรสผดัพริกของหม่ีเบตงก่ึงส าเร็จรูปจ านวน 5 สูตร (ตวัแปรตน้) ดงัตารางท่ี 1 จากนั้น
น าน ้ าปรุงรสผดัพริกมาผดักบัเสน้หม่ีเบตง โดยน าเสน้หม่ีเบตงก่ึงส าเร็จรูปมาแช่น ้ าท่ีอุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 15 นาที หรือ 
แช่น ้ าร้อน 3 นาที แลว้สะเด็ดน ้ า จากนั้นน ากระทะตั้งไฟเติมน ้ าปรุงรสผดัพริกของหม่ีเบตงก่ึงส าเร็จรูป จ านวน 40.37 กรัม 
ใส่หม่ีเบตงคืนรูปจ านวน 117 กรัม ผดัใหเ้ขา้กนัแลว้เติมไข่ไก่และผกัคะนา้อยา่งละ 23.5 กรัม ผดัจนสุก แลว้น าผลิตภณัฑ์
ท่ีไดม้าทดสอบทางประสาทสัมผสัดว้ย วิธี 9 Point Hedonic ใชผู้ท้ดสอบชิมท่ีไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 30 คน โดยทดสอบ
ทางประสาทสัมผสัดา้นสี ลกัษณะปรากฏ กล่ินรส รสชาติ และความชอบรวม (ตวัแปรตาม) เสริฟตวัอย่างขณะอุ่น ๆ 
(45-50 องศาเซลเซียส) ใหผู้ชิ้มคนละ 30 กรัม วางแผนการทดลองแบบสุ่มภายในบลอ็กสมบูรณ์ (Randomized Complete 
Block Design; RCBD ) เปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างชุดการทดลองด้วยวิธี DMRT (Duncan’ Multiple – Range 
Test)  แลว้คดัเลือกสูตรน ้ าปรุงรสผดัพริกท่ีมีคะแนนความสูงสุดไปใชใ้นขั้นตอนต่อไป   
ตารางที ่1 สูตรน ้ าปรุงรสผดัพริกของหม่ีเบตงก่ึงส าเร็จรูปทั้ง 5 สูตร 

ส่วนผสม ปริมาณของส่วนผสมสูตรที ่ (ร้อยละ) 
1 2 3 4 5 

น ้าตาลทราย 12 12 12 12 12 
ซีอ๊ิวด า 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5 
ซีอ๊ิวขาว 20 20 20 20 20 
น ้ามนัพืช 36 36 36 36 36 
กระเทียม 4 4 4 2 4 
ซอสหอยนางรม 4 5 6 7 8 
หอมหวัใหญ่ 6 3 10.25 18.5 16.5 
พริกหยวก 16.5 18.5 10.25 3 2 

 

ขั้นตอนการผลติน า้ปรุงรสผดัพริก 
การผลิตน ้ าปรุงรสผดัพริก โดยน าพริกหยวกมาควา้นเมลด็ แลว้ลา้งให้สะอาด ตั้งใหส้ะเด็ดน ้ าและน าไป

ป่ันใหล้ะเอียดดว้ยเคร่ืองบดตรา National ดว้ยความเร็วระดบั 1 เป็นเวลา 3 นาที ส่วนหอมหวัใหญ่น าลา้งใหส้ะอาด หั่น
เป็นช้ินเล็ก ๆ จากนั้นน ามาป่ันให้ละเอียดดว้ยเคร่ืองบดตรา National ดว้ยความเร็วระดบั 1 เป็นเวลา 3 นาที กระเทียม 
ปอกเปลือก และลา้งให้สะอาด น ามาซอยเป็นช้ินเล็กๆ จากนั้นน ากระทะตั้งไฟ เติมน ้ ามนัพืช แลว้เติมกระเทียมพริกหยวก 
หอมหวัใหญ่ น ้าตาลทราย ซีอ๊ิวขาว ซีอ๊ิวด า และซอสหอยนางรม ผดัใหเ้ขา้กนัจนส่วนผสมมีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส 
นาน 5 นาที บรรจุน ้ าปรุงรสผดัพริกขณะร้อนในขวดแกว้ท่ีผ่านการฆ่าเช้ือ (ขวดแกว้ และฝาผ่านการฆ่าเช้ือในน ้ าเดือด
เป็นเวลา 5 นาที) แลว้ปิดฝาใหส้นิท 
 2. ศึกษาอตัราส่วนของน า้ปรุงรสผดัพริกต่อเส้นหมีเ่บตงกึง่ส าเร็จรูปทีเ่ป็นทีย่อมรับของผู้บริโภค 

  ศึกษาอตัราส่วนของน ้ าปรุงรสผดัพริกต่อเส้นหม่ีเบตงก่ึงส าเร็จรูปปริมาณหน่ึงหน่วยบริโภค (เป็นปริมาณ
อาหารท่ีผูผ้ลิตแนะน าให้ผูบ้ริโภครับประทานผลิตภณัฑน์ั้นๆ ในแต่ละคร้ัง) โดยผลิตภณัฑบ์ะหม่ีก่ึงส าเร็จรูปมีปริมาณ
หน่ึงหน่วยบริโภค คือ 50 กรัม จากนั้นน าหม่ีเบตงก่ึงส าเร็จรูปจ านวน 50 กรัม ไปคืนรูปดว้ยการแช่น ้ าท่ีอุณหภูมิหอ้งเป็น
เวลา 15 นาทีหรือแช่ในน ้ าร้อน 3 นาที แลว้ตั้งไวใ้ห้สะเด็ดน ้ า พบว่า มีน ้ าหนักเพ่ิมข้ึนเป็น 117 ± 1.15 กรัม จากนั้น
ท าการศึกษาอตัราส่วนน ้ าปรุงรสผดัพริก 5 ระดบั คือ 30 35 40 45 และ 50 กรัม ต่อเส้นหม่ีเบตงคืนรูปปริมาณ 117 กรัม 
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วธีิการทดลอง 
1. ศึกษาสูตรน า้ปรุงรสผดัพริกของหมีเ่บตงกึง่ส าเร็จรูปทีเ่ป็นทีย่อมรับของผู้บริโภค 

     ศึกษาสูตรของน ้ าปรุงรสผดัพริกของหม่ีเบตงก่ึงส าเร็จรูปจ านวน 5 สูตร (ตวัแปรตน้) ดงัตารางท่ี 1 จากนั้น
น าน ้ าปรุงรสผดัพริกมาผดักบัเสน้หม่ีเบตง โดยน าเสน้หม่ีเบตงก่ึงส าเร็จรูปมาแช่น ้ าท่ีอุณหภูมิหอ้งเป็นเวลา 15 นาที หรือ 
แช่น ้ าร้อน 3 นาที แลว้สะเด็ดน ้ า จากนั้นน ากระทะตั้งไฟเติมน ้ าปรุงรสผดัพริกของหม่ีเบตงก่ึงส าเร็จรูป จ านวน 40.37 กรัม 
ใส่หม่ีเบตงคืนรูปจ านวน 117 กรัม ผดัใหเ้ขา้กนัแลว้เติมไข่ไก่และผกัคะนา้อยา่งละ 23.5 กรัม ผดัจนสุก แลว้น าผลิตภณัฑ์
ท่ีไดม้าทดสอบทางประสาทสัมผสัดว้ย วิธี 9 Point Hedonic ใชผู้ท้ดสอบชิมท่ีไม่ผ่านการฝึกฝนจ านวน 30 คน โดยทดสอบ
ทางประสาทสัมผสัดา้นสี ลกัษณะปรากฏ กล่ินรส รสชาติ และความชอบรวม (ตวัแปรตาม) เสริฟตวัอย่างขณะอุ่น ๆ 
(45-50 องศาเซลเซียส) ใหผู้ชิ้มคนละ 30 กรัม วางแผนการทดลองแบบสุ่มภายในบลอ็กสมบูรณ์ (Randomized Complete 
Block Design; RCBD ) เปรียบเทียบความแตกต่างระหว่างชุดการทดลองด้วยวิธี DMRT (Duncan’ Multiple – Range 
Test)  แลว้คดัเลือกสูตรน ้ าปรุงรสผดัพริกท่ีมีคะแนนความสูงสุดไปใชใ้นขั้นตอนต่อไป   
ตารางที ่1 สูตรน ้ าปรุงรสผดัพริกของหม่ีเบตงก่ึงส าเร็จรูปทั้ง 5 สูตร 

ส่วนผสม ปริมาณของส่วนผสมสูตรที ่ (ร้อยละ) 
1 2 3 4 5 

น ้าตาลทราย 12 12 12 12 12 
ซีอ๊ิวด า 1.5 1.5 1.5 1.5 1.5 
ซีอ๊ิวขาว 20 20 20 20 20 
น ้ามนัพืช 36 36 36 36 36 
กระเทียม 4 4 4 2 4 
ซอสหอยนางรม 4 5 6 7 8 
หอมหวัใหญ่ 6 3 10.25 18.5 16.5 
พริกหยวก 16.5 18.5 10.25 3 2 

 

ขั้นตอนการผลติน า้ปรุงรสผดัพริก 
การผลิตน ้ าปรุงรสผดัพริก โดยน าพริกหยวกมาควา้นเมลด็ แลว้ลา้งให้สะอาด ตั้งใหส้ะเด็ดน ้ าและน าไป

ป่ันใหล้ะเอียดดว้ยเคร่ืองบดตรา National ดว้ยความเร็วระดบั 1 เป็นเวลา 3 นาที ส่วนหอมหวัใหญ่น าลา้งใหส้ะอาด หั่น
เป็นช้ินเล็ก ๆ จากนั้นน ามาป่ันให้ละเอียดดว้ยเคร่ืองบดตรา National ดว้ยความเร็วระดบั 1 เป็นเวลา 3 นาที กระเทียม 
ปอกเปลือก และลา้งให้สะอาด น ามาซอยเป็นช้ินเล็กๆ จากนั้นน ากระทะตั้งไฟ เติมน ้ ามนัพืช แลว้เติมกระเทียมพริกหยวก 
หอมหวัใหญ่ น ้าตาลทราย ซีอ๊ิวขาว ซีอ๊ิวด า และซอสหอยนางรม ผดัใหเ้ขา้กนัจนส่วนผสมมีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส 
นาน 5 นาที บรรจุน ้ าปรุงรสผดัพริกขณะร้อนในขวดแกว้ท่ีผ่านการฆ่าเช้ือ (ขวดแกว้ และฝาผ่านการฆ่าเช้ือในน ้ าเดือด
เป็นเวลา 5 นาที) แลว้ปิดฝาใหส้นิท 
 2. ศึกษาอตัราส่วนของน า้ปรุงรสผดัพริกต่อเส้นหมีเ่บตงกึง่ส าเร็จรูปทีเ่ป็นทีย่อมรับของผู้บริโภค 

  ศึกษาอตัราส่วนของน ้ าปรุงรสผดัพริกต่อเส้นหม่ีเบตงก่ึงส าเร็จรูปปริมาณหน่ึงหน่วยบริโภค (เป็นปริมาณ
อาหารท่ีผูผ้ลิตแนะน าให้ผูบ้ริโภครับประทานผลิตภณัฑน์ั้นๆ ในแต่ละคร้ัง) โดยผลิตภณัฑบ์ะหม่ีก่ึงส าเร็จรูปมีปริมาณ
หน่ึงหน่วยบริโภค คือ 50 กรัม จากนั้นน าหม่ีเบตงก่ึงส าเร็จรูปจ านวน 50 กรัม ไปคืนรูปดว้ยการแช่น ้ าท่ีอุณหภูมิหอ้งเป็น
เวลา 15 นาทีหรือแช่ในน ้ าร้อน 3 นาที แลว้ตั้งไวใ้ห้สะเด็ดน ้ า พบว่า มีน ้ าหนักเพ่ิมข้ึนเป็น 117 ± 1.15 กรัม จากนั้น
ท าการศึกษาอตัราส่วนน ้ าปรุงรสผดัพริก 5 ระดบั คือ 30 35 40 45 และ 50 กรัม ต่อเส้นหม่ีเบตงคืนรูปปริมาณ 117 กรัม 
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(ตวัแปรตน้) และน าน ้ าปรุงรสท่ีไดม้าผดัเสน้หม่ีเบตง แลว้น าผลิตภณัฑท่ี์ไดม้าทดสอบทางสัมผสัดว้ยวิธี Ranking Test 
(ตวัแปรตาม) โดยใชผู้ท้ดสอบจ านวน 30 คน คดัเลือกสูตรท่ีผูท้ดสอบใหล้ าดบัความชอบอนัดบัท่ี 1 ไปใชใ้นขอ้ต่อไป 
 3. ศึกษาคุณลกัษณะของน า้ปรุงรสผดัพริกหมีเ่บตงกึง่ส าเร็จรูป 

  ศึกษาคุณลกัษณะดา้นกายภาพและเคมีของน ้ าปรุงรสผดัพริกหม่ีเบตงก่ึงส าเร็จรูปสูตรพฒันาดา้นกายภาพ 
ไดแ้ก่ ค่าสี L* a* และ b* (Colour Flex รุ่น CX 1471) ค่า aw (ตรา Aqualab รุ่น Ss 36090) และดา้นเคมี ไดแ้ก่ ค่าพีเอช 
ปริมาณเกลือ  น ้ าตาลทั้งหมด ความช้ืน โปรตีน ไขมนั  เถา้ เยือ่ใย และคาร์โบไฮเดรต (AOAC, 2000) [5] 

4. ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคทัว่ไปต่อน า้ปรุงรสผดัพริก 
  ทดสอบการยอมรับของผลิตภณัฑ์น ้ าปรุงรสผดัพริกของหม่ีเบตงก่ึงส าเร็จรูปสูตรพฒันาโดยใชผู้ท้ดสอบ

ทั่วไปในสามจังหวดัชายแดนใต้จ านวน 600 คน จังหวดัละ 200 คน ทดสอบเพ่ือหาข้อมูลทั่วไปเก่ียวกับผูต้อบ
แบบสอบถาม พฤติกรรมการบริโภคผลิตภณัฑน์ ้ าปรุงรส และทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภคทางสัมผสัใชว้ธีิ 9 Point  
Hedonic  Scale (ใหค้ะแนนความชอบ 1 หมายถึง ไม่ชอบมากท่ีสุด จนถึง 9 หมายถึง ชอบมากท่ีสุด) ประเมินผลโดยการ
หาร้อยละจากคะแนนการประเมินของผูบ้ริโภค 
  

ผลการวจัิยและอภิปรายผล 
1. การศึกษาสูตรน า้ปรุงรสผดัพริกทีเ่ป็นทีย่อมรับของผู้บริโภค 

                   ศึกษาสูตรน ้ าปรุงรสผดัพริกท่ีเป็นท่ียอมรับของผูบ้ริโภค จ านวน 5 สูตร โดยน าน ้ าปรุงรสผดัพริกมาผดักบั
เส้นหม่ีเบตงให้เป็นผลิตภัณฑ์พร้อมบริโภค แล้วน าผลิตภัณฑ์ท่ีได้มาทดสอบทางประสาทสัมผสัด้วยวิธี 9 Point  
Hedonic Scale ใชผู้ท้ดสอบชิมจ านวน 30 คน ทดสอบทางดา้นสี ลกัษณะปรากฏ กล่ินรส รสชาติ และความชอบรวม 
พบวา่ สูตรของน ้ าปรุงรสผดัพริกมีผลต่อคะแนนความชอบดา้นสี กล่ินรส  รสชาติ และความชอบรวมทางสถิติ (p < 0.05) 
ส่วนคะแนนความชอบดา้นลกัษณะปรากฏไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (p ≥ 0.05) 
 ด้านสี พบว่า น ้ าปรุงรสผดัพริกสูตรท่ี 1 2 3 4 และ 5 เม่ือน าไปผดักับผลิตภณัฑ์หม่ีเบตงจนได้ผลิตภณัฑ์
พร้อมบริโภคแลว้มีคะแนนความชอบดา้นสีเท่ากบั 5.93 6.47 6.37 6.30 และ 6.60 ตามล าดบั ซ่ึงน ้ าปรุงรสผดัพริกท่ีบรรจุ
ในขวดแบ่งออกเป็นสองส่วน คือ ส่วนท่ีเป็นของแข็งตกตะกอนอยูด่า้นล่างของขวดซ่ึงมีสีน ้ าตาลด าเป็นส่วนประกอบ
ของพืชสมุนไพร ไดแ้ก่ กระเทียม หอมหัวใหญ่ พริกหยวกและสารให้รสชาติ ไดแ้ก่ น ้ าตาลทราย ซีอ๊ิวด า ซีอ๊ิวขาว และ
ซอสหอยนางรมท่ีมีค่าความถ่วงจ าเพาะสูงกวา่น ้ ามนั เม่ือน ามาผสมกนัและผ่านการเค่ียวจึงมีสีน ้ าตาลด า และส่วนของ
น ้ ามนัลอยหนา้มีสีเหลืองเขียว ซ่ึงประกอบดว้ยน ้ ามนัท่ีมีสีเหลืองและรงควตัถุหลกัท่ีมาจากพริกหยวกสีเขียวซ่ึงเป็นสาร
ประเภท Chrophyll a และ b ซ่ึงเป็นรงควตัถุท่ีใหสี้เขียวและสีเหลืองสม้ [6-7] โดยน ้ าปรุงรสสูตรท่ี 5 มีคะแนนความชอบ
ดา้นสีมากท่ีสุดเน่ืองจากประกอบดว้ยส่วนผสมท่ีใหสี้ในปริมาณท่ีเหมาะสมประกอบดว้ยน ้ าตาลทราย ซีอ๊ิวด า ซีอ๊ิวขาว 
น ้ ามนัพืช กระเทียม ซอสหอยนางรม หอมหวัใหญ่ และพริกหยวก ร้อยละ 12 1.5 20 36 4 8 16.5 และ 2 ตามล าดบั  
 ด้านลกัษณะปรากฏ พบวา่ น ้ าปรุงรสผดัพริกสูตรท่ี 1 2 3 4 และ 5 เม่ือน าไปผดักบัผลิตภณัฑห์ม่ีเบตงจนได้
ผลิตภณัฑ์พร้อมบริโภคแลว้มีคะแนนความชอบด้านลกัษณะปรากฏเท่ากบั 6.23 6.27 6.53 6.23 และ 6.37 ตามล าดับ  
โดยน ้ าปรุงรสผดัพริกสูตรท่ี 3 มีแนวโนม้วา่จะไดรั้บคะแนนความชอบดา้นลกัษณะปรากฏสูงสุด  

  ด้านกลิน่รสและรสชาติ พบวา่ น ้าปรุงรสผดัพริกสูตรท่ี 1 2 3 4 และ 5 เม่ือน าไปผดักบัหม่ีเบตงจนไดผ้ลิตภณัฑ์
หม่ีเบตงพร้อมบริโภคท่ีมีคะแนนความชอบดา้นกล่ินรสและคะแนนความชอบดา้นรสชาติท่ีแตกต่างกนัทางสถิติ (p < 0.05) 
โดยน ้ าปรุงรสผดัพริกสูตรท่ี 1 2 3 4  และ 5 ท าให้ผลิตภณัฑห์ม่ีเบตงพร้อมบริโภคมีคะแนนความชอบดา้นกล่ินรสเท่ากบั 
6.03 6.20 6.90 6.53 และ 6.47 ตามล าดบั ส่วนคะแนนความชอบดา้นรสชาติ พบว่า น ้ าปรุงรสผดัพริกสูตร 1 2 3 4 และ 5 
ท าให้ผลิตภณัฑห์ม่ีเบตงพร้อมบริโภคมีคะแนนความชอบดา้นรสชาติเท่ากบั 5.73 6.37 7.03 6.60 และ 6.37 ตามล าดบั ซ่ึง
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น ้ าปรุงรสสูตร 3 เม่ือน าไปผดักบัหม่ีเบตงไดผ้ลิตภณัฑพ์ร้อมรับประทานท่ีมีคะแนนความชอบดา้นกล่ินรสและรสชาติ
สูงสุด โดยน ้ าปรุงรสผดัพริกทั้ง 5 สูตรมีส่วนผสมของน ้ าตาลทราย ซีอ๊ิวด า ซีอ๊ิวขาว และน ้ ามนัพืชท่ีใหร้สหวาน เคม็และ
ความมนัในปริมาณท่ีเท่ากนั ส่วนผสมท่ีมีปริมาณท่ีแตกต่างคือ พริกหยวกสีเขียว หอมหวัใหญ่ กระเทียม และซอสหอยนางรม 
หากใส่ส่วนผสมทั้ง 3 ชนิดน้ีในปริมาณมากไป หรือนอ้ยไปท าให้น ้ าปรุงรสมีกล่ินรสและรสชาติของผดัพริกท่ีอ่อนหรือ
เขม้ขน้มากเกินไป ซ่ึงน ้ าปรุงรสผดัพริกสูตรท่ี 3 มีคะแนนความชอบดา้นกล่ินรสและรสชาติสูงสุด เน่ืองจากประกอบดว้ย
ปริมาณของหอมหัวใหญ่ กระเทียมและซอสหอยนางรมในปริมาณท่ีเหมาะสม โดยมีปริมาณพริกหยวกสีเขียว 
หอมหวัใหญ่ กระเทียม และซอสหอยนางรมร้อยละ  10.25 10.25 4 และ 6 ตามล าดบั โดยพริกหยวก มีสารท่ีใหก้ล่ินรส คือ 
(E)-2-pentenal,, hexanal, (E)-2-hexenal, (Z)-4-heptenal, Heptanal, (Z)-2-heptenal, benzaldehyde, (E,E)-2,4-heptadienal, (E)-
2-octenal, (E, Z)-2,6-nonadienal, 1-octen-3-ol, benzyl alcohol, (E,Z)-3,6-nonadienol, 6-methyl-5-hepten-2-one, (E,E)-3,5-
octadien-2-one, (Z)-jasmone, methyl salicylate, linalool, menthol, β-cyclocitral, α-ionone, β-ionone, β-ionone epoxide, 2-
isobutyl-3-methoxypyrazine, o-guaiacol , eugenol  [8] ส่วนหอมหัวใหญ่มีสารท่ีให้กล่ินรส คือ 2-methyl-2-pentenal, (E)-
methyl 1-propenyl disulfide, methyl propyl trisulfide, and propanethiol [9] Methylpropyl disulfide, methyl propyl trisulfide, 
dipropyl trisulfide  [10] ส่วนสารท่ีให้กล่ินรสในกระเทียม ไดแ้ก่ 2-vinyl-4H-1,3-dithiin,3-vinyl-4H-1,2-dithiin, และ di-
2-propenyl trisulfide [11] และสารท่ีให้กล่ินรสและรสชาติในซอสหอยนางรม ได้แก่ สารท่ีละลายน ้ าได้มีโมเลกุลต ่า 
ประกอบด้วย  กรดอะมิโมอิสระ ได้แก่  aspartic acid ,threonine, serine, glutamic acid, glycine, alanine, cystine, valine, 
methionine, isoleucine, leucine, phenylalamine, lysine, histidine, arginine และเกลืออนินทรีย์  ได้แก่  phosphate, sodium, 
potassium [12] 

  ด้านความชอบรวม พบวา่ น ้ าปรุงรสผดัพริกของหม่ีเบตงก่ึงส าเร็จรูปสูตรท่ี 3 ท าให้ผลิตภณัฑห์ม่ีเบตงพร้อม
รับประทานมีคะแนนความชอบสูงสุด เน่ืองจากมีคะแนนความชอบดา้นสี กล่ินรส และรสชาติสูงสุด เม่ือน ามาผดัเป็น
หม่ีเบตงพร้อมบริโภคท าให้ไดผ้ลิตภณัฑท่ี์มีสีสวย มีกล่ินรสและรสชาติท่ีดี ดงันั้น จึงเลือกน ้ าปรุงรสผดัพริกหม่ีเบตง
ก่ึงส าเร็จรูปสูตร 3 เป็นสูตรพฒันาและน าไปใชใ้นขอ้ต่อไป 

 

ตารางที ่2  การทดสอบทางประสาทสมัผสัของสูตรผดัพริกท่ีเหมาะสมในการผลิตน ้ าปรุงรสหม่ีเบตงก่ึงส าเร็จรูป 

สูตรที ่ การทดสอบทางประสาทสัมผสัแบบ 9 Point hedonic scale ก 
สี ลกัษณะปรากฏ กลิน่รส รสชาต ิ ความชอบรวม 

1 5.93a ± 1.08  6.23a ± 0.86  6.03a ± 1.10  5.73a ± 0.83  6.27a ± 1.05 
2 6.47b ± 0.82  6.27a ± 0.87  6.20a ± 1.27  6.37b ± 1.07  6.73ab ± 1.28 
3 6.37ab ± 0.89  6.53a ± 0.93  6.90b ± 1.27 7.03c ± 1.07  7.80c ± 1.06 
4 6.30ab ± 0.99  6.23a ± 0.89  6.53ab ± 1.07  6.60bc ± 1.04  6.80ab ± 1.42 
5 6.60b ± 0.93  6.37a ± 1.03  6.47ab ± 1.31  6.37b ± 1.13  7.07b ± 1.55 

 

หมายเหต ุ a, b, c, ab, bc ตวัเลขท่ีมีตวัอกัษรก ากบัแตกต่างกนัในแนวตั้งเดียวกนัมีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p < 0.05) 
   ก  จากผูท้ดสอบจ านวน 30 คน 
 

2. ศึกษาอตัราส่วนของน า้ปรุงรสผดัพริกต่อเส้นหมีเ่บตงกึง่ส าเร็จรูปทีเ่ป็นทีย่อมรับของผู้บริโภค 
  ศึกษาอตัราส่วนของน ้ าปรุงรสผดัพริก 5 ระดบั 30 35 40 45 และ 50 กรัม ต่อเส้นหม่ีเบตงคืนรูปปริมาณ 
117 กรัม และน าน ้ าปรุงรสท่ีไดม้าผดัเส้นหม่ีเบตงจนสุกไดห้ม่ีเบตงพร้อมบริโภคแลว้น าผลิตภณัฑท่ี์ไดม้าทดสอบทาง
ประสาทสัมผสัดว้ยวิธีเรียงล าดบัความชอบ (Ranking Test) โดย 1 หมายถึง ล าดบัความชอบอนัดบั 1 และ 5 หมายถึง 
ล าดบัความชอบอนัดบั 5 และใชผู้ท้ดสอบจ านวน 30 คน พบวา่ อตัราส่วนน ้ าปรุงรสผดัพริกต่อเส้นหม่ีเบตงทั้ง 5 ระดบั  
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มีคะแนนอบัดบัความชอบรวมระหวา่ง 55-145 ดงัตารางท่ี 3 ซ่ึงอตัราส่วนท่ี 5 คือ น ้ าปรุงรสปริมาณ 50 กรัมต่อเส้นหม่ีเบตง
คืนรูปปริมาณ 117 กรัม ผูบ้ริโภคชอบเป็นอนัดบัท่ี 1 จึงท าการคดัเลือกอตัราส่วนของน ้ าปรุงรสต่อเส้นหม่ีเบตงคืนรูป
ระดบัน้ีส าหรับการบรรจุในภาชนะบรรจุเพ่ือผลิตส าหรับการจ าหน่ายต่อไป 
 

ตารางที ่3 การทดสอบทางประสาทสมัผสัแบบเรียงล าดบัความชอบ (Ranking Test) ของน ้ าปรุงรสผดัพริกของหม่ีเบตง
ก่ึงส าเร็จรูป 

ผู้ทดสอบ 
ล าดบัความชอบเฉลีย่  ก 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 สูตร 4 สูตร 5 
คะแนนอนัดบัความชอบ 145 132 97 93 55 
คะแนนระดบัความชอบเฉล่ีย* 4.14a 3.77a 2.77b 2.66b 1.57c 

 

หมายเหตุ 1 หมายถึง ล  าดบัความชอบอนัดบั 1 และ 5  หมายถึงล าดบัความชอบอนัดบั 5 
                 * คะแนนล าดบัความชอบรวมท่ีมีอกัษร a, b, c เหมือนกนัในแนวนอนไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p ≥ 0.05) 

   ก  จากผูท้ดสอบจ านวน 30 คน  
 

 3. ศึกษาคุณลกัษณะของน า้ปรุงรสผดัพริกของหมีเ่บตงกึง่ส าเร็จรูปสูตรพฒันา 
   น าผลิตภณัฑ์น ้ าปรุงรสผกัพริกของหม่ีเบตงก่ึงส าเร็จรูปสูตรพฒันามาวิเคราะห์คุณลกัษณะทางกายภาพ 

ไดแ้ก่ ค่าสี L* a*  และ b * และค่า aw คุณลกัษณะทางเคมี ไดแ้ก่ ค่าพีเอช ปริมาณเกลือ น ้ าตาลทั้งหมด ความช้ืน โปรตีน 
ไขมนั เถา้ เยือ่ใย และคาร์โบไฮเดรต [12] ไดผ้ลดงัตารางท่ี 4 

   3.1 คุณลกัษณะทางกายภาพ 
                        ผลิตภณัฑ์น ้ าปรุงรสผดัพริกมีค่าความสว่าง L*  เท่ากบั 16.83 ค่าความเป็นสีเขียว a* เท่ากบั 10.27 และค่า
ความเป็นสีเหลือง b*  เท่ากบั 23.84 เน่ืองจากมีส่วนผสมท่ีประกอบดว้ยน ้ าตาลทราย ซีอ๊ิวด า ซีอ๊ิวขาว น ้ ามนัพืช กระเทียม 
ซอสหอยนางรม หอมหัวใหญ่ และพริกหยวกร้อยละ 12 1.5 20 36 4 6 10.25 และ 10.25 ตามล าดบัส่วนค่า aw เท่ากบั 0.53 
ซ่ึงค่า aw เป็นปัจจยัท่ีส าคญัในการควบคุมและป้องกนัการเส่ือมเสียของผลิตภณัฑอ์าหาร จึงมีผลโดยตรงต่อการก าหนด
อายุการเก็บรักษาของผลิตภณัฑ์อาหาร เน่ืองจากค่า aw เป็นปัจจัยท่ีช้ีระดับปริมาณน ้ าต ่าสุด ในอาหารท่ีเช้ือจุลินทรีย์
สามารถน าไปใช้ในการเจริญเติบโตและใช้ในการเกิดปฏิกิริยาเคมีต่าง ๆ เราสามารถใช้ค่า aw ในการประเมินว่า
เช้ือจุลินทรียช์นิดใดเป็นหรือไม่เป็นสาเหตุท่ีท าให้อาหารเสีย ตลอดจนใชใ้นการควบคุมและป้องกนัการเส่ือมเสียของ
อาหารท่ีเกิดข้ึนจากเช้ือจุลินทรียไ์ด ้เพราะเช้ือจุลินทรียจ์ะเจริญเติบโตไดภ้ายใตค้่า aw ท่ีจ  ากดั โดยเราจะท าให้อาหาร
มีค่า aw ต ่ากว่าท่ีเช้ือจุลินทรียจ์ะเจริญเติบโตได้ [13] อาหารท่ีมีปริมาณน ้ ามากจัดอยู่ในประเภทท่ีมีค่า aw  สูง ซ่ึงมีค่า
ใกลเ้คียง 1.00 ไดแ้ก่ อาหารสดทั้งหลาย เช่น เน้ือสัตว ์และผกัสด เป็นตน้ อาหารท่ีจดัอยูใ่นจ าพวกอาหารก่ึงแห้ง มีค่า aw 
อยูใ่นช่วง 0.6-0.9 ไดแ้ก่ แยม และกุง้แห้ง เป็นตน้ ส่วนอาหารท่ีมีค่า aw ต ่ากว่า 0.6 ไดแ้ก่ อาหารแห้ง ธญัชาติ นมผงและ
กาแฟ  [14] โดยผลิตภณัฑน์ ้ าปรุงรสผดัพริก มีค่า aw เฉล่ียเท่ากบั 0.53 จดัเป็นอาหารท่ีมีค่า aw อยูใ่นช่วงของอาหารแห้งจึง
สามารถเก็บรักษาไดเ้วลานาน ซ่ึงน ้ าปรุงรสผดัพริกมีค่า aw ต ่ากวา่ผลิตภณัฑซ์อสกะเพราจากงานวิจยัของ สมโภช พจนพิมล 
[15] และซอสผดักะเพราจากงานวิจยัของ ศนัสนีย์ อุดมอ่าง [16] ท่ีมีค่า aw เท่ากบั 0.90 และ 0.89 ตามล าดบั เน่ืองจาก
ผลิตภณัฑซ์อสกะเพรามีการเติมส่วนผสมท่ีท าใหผ้ลิตภณัฑมี์ค่า aw สูงรวมกนัถึงร้อยละ 67.0 ซ่ึงมีส่วนผสมประกอบดว้ย
ใบโหระพา เนยแข็ง กระเทียม และน ้ ามะนาว เท่ากบัร้อยละ 35.7 23.2 4.5 และ 3.6 ตามล าดบั ส่วนผลิตภณัฑซ์อสผดั
กะเพรามีการเติมส่วนผสมท่ีท าให้ผลิตภณัฑ์มีค่า aw สูงรวมกนัถึงร้อยละ 37.05 ซ่ึงมีส่วนผสมประกอบดว้ย พริกข้ีหนู 
กระเทียม และน ้ า เท่ากบัร้อยละ 12.35 12.35 และ 12.35 ตามล าดบั  
 

 
 

   3.2 คุณลกัษณะทางเคม ี
         ผลิตภณัฑน์ ้ าปรุงรสผดัพริกของหม่ีเบตงก่ึงส าเร็จรูปมีค่าพีเอชเท่ากบั 4.77 ซ่ึงเป็นผลิตภณัฑท่ี์มีความเป็น

กรดปานกลาง [17] มีค่า aw ค่อนขา้งต ่า คือ  0.53 รวมทั้งผ่านการให้ความร้อนท่ีอุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส นาน 5 นาที 
จดัเป็นผลิตภณัฑท่ี์ใชว้ธีิในการถนอมอาหารหลาย ๆ อยา่งร่วมกนัหรือท่ีเรียกวา่ เฮอร์เดิลเทคโนโลย ี(Hurdle Technology) 
[18] ซ่ึงปัจจยัเหล่าน้ีช่วยส่งเสริมประสิทธิภาพในการฆ่าเช้ือจุลินทรียแ์ละช่วยให้ผลิตภณัฑมี์อายกุารเก็บรักษาท่ียาวนานได ้
ส่วนปริมาณเกลือ น ้าตาลทั้งหมด ความช้ืน โปรตีน ไขมนั เถา้ เยือ่ใย และเท่าคาร์โบไฮเดรตกบัร้อยละ 2.81 1.16 7.22  0.54 
38.05 9.33 2.34 และ 44.86 ตามล าดับ เน่ืองจากมีส่วนผสมท่ีประกอบด้วยน ้ าตาลทราย ซีอ๊ิวด า ซีอ๊ิวขาว น ้ ามันพืช 
กระเทียม ซอสหอยนางรม หอมหวัใหญ่ และพริกหยวก ร้อยละ 12 1.5 20 36 4 6 10.25 และ 10.25 ตามล าดบั 
 

ตารางที ่4 คุณลกัษณะทางกายภาพและทางเคมีของผลิตภณัฑน์ ้ าปรุงรสหม่ีเบตงก่ึงส าเร็จรูป  
คุณลกัษณะของผลติภณัฑ์น า้ปรุงรส ก น า้ปรุงรสผดัพริก 
ทางกายภาพ  
     ค่าสี     
       L*  16.83 ± 0.83 
       a* 10.27 ± 0.24 
       b* 23.84 ± 1.11 
     Water Activity (aw) 0.53 ± 0.02 
ทางเคม ี  
     ปริมาณพีเอช 4.77 ± 0.05 
     ปริมาณเกลือ (ร้อยละ) 2.81 ± 0.06 
     ปริมาณน ้ าตาล (ร้อยละ) 1.16 ± 0.04 
     ปริมาณความช้ืน (ร้อยละ) 7.22 ± 1.08 
     ปริมาณโปรตีน (ร้อยละ) 0.54 ± 0.03 
     ปริมาณไขมนั (ร้อยละ) 38.05 ± 0.08 
     ปริมาณเถา้ (ร้อยละ) 9.33 ± 0.03 
     ปริมาณเยือ่ใย (ร้อยละ) 
     ปริมาณคาร์โบไฮเดรต (ร้อยละ)                                                                                                

2.34 ± 0.16 
44.86 

ก จากการทดลอง 3 ซ ้ า 
 

 4. การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคของผลติภัณฑ์น า้ปรุงรสผดัพริก 
     จากการส ารวจการยอมรับของผูบ้ริโภคจ านวน 600 คน พบวา่ ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ให้การยอมรับผลิตภณัฑ์
น ้ าปรุงรสผดัพริกของหม่ีเบตงก่ึงส าเร็จรูปในระดบัความชอบปานกลางถึงระดบัชอบมากท่ีสุดรวมกนัถึงร้อยละ 79 
โดยมีคะแนนระดบัความชอบปานกลางร้อยละ 27.0 ระดบัความชอบมากร้อยละ 31.8 และระดบัความชอบมากท่ีสุด
ร้อยละ 20.2 รวมทั้งมีคะแนนความชอบเฉล่ียเท่ากบั 7.30 ± 1.49 ดงัภาพท่ี 1 
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 ภาพที ่1 ระดบัการยอมรับของผลิตภณัฑน์ ้ าปรุงรสผดัพริกของหม่ีเบตงก่ึงส าเร็จรูปของผูบ้ริโภคทัว่ไป 

 

สรุปผลการวจัิย 
การพฒันาน ้ าปรุงรสผดัพริกของหม่ีเบตงก่ึงส าเร็จรูปเพื่อให้ความสะดวกในการปรุงอาหารของผูบ้ริโภค 

และสามารถพกพาในระหวา่งการเดินทางไปยงัท่ีต่าง ๆ ไดง่้าย พบวา่ น ้ าปรุงรสผดัพริกสูตรพฒันาประกอบดว้ยน ้ าตาล 
ซีอ๊ิวด า ซีอ๊ิวขาว น ้ ามนัพืช กระเทียม ซอสหอยนางรม หอมหวัใหญ่ และพริกหยวกร้อยละ 12 1.5 20 36 4 6 10.25 และ 
10.25 ตามล าดบั โดยมีอตัราส่วนท่ีเหมาะสมคือน ้ าปรุงรสผดัพริกปริมาณ 50 กรัม ต่อเส้นหม่ีเบตงคืนรูปปริมาณ 117 
กรัม เม่ือน าน ้ าปรุงรสผดัพริกไปผดักับหม่ีเบตงจนเป็นผลิตภณัฑ์พร้อมบริโภคและน าไปทดสอบการยอมรับของ
ผูบ้ริโภคทัว่ไป พบวา่ ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ร้อยละ 31.8 ใหก้ารยอมรับผลิตภณัฑใ์นระดบัชอบมากและมีคะแนนความชอบ
เฉล่ียเท่ากบั 7.30 ± 1.49  
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