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บทคัดย่อ 

 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื่อศึกษาคุณภาพทางเคมีกายภาพ และจุลชีววิทยาของพริกน้ำส้มและ 

พริกป่นที่จำหน่ายในร้านอาหาร ตำบลแสนสุข จังหวัดชลบุรี  โดยพริกน้ำส้มตรวจสิ่งปนเปื้อนทางกายภาพ 
กรดแร่อิสระ และปริมาณกรดน้ำส้ม พริกป่นตรวจสิ่งปนเปื้อนทางกายภาพ โคลิฟอร์มแบคทีเรีย อีโคไลและ
เชื้อรา เป็นการวิจัยเชิงสำรวจ (Survey Research) โดยเก็บตัวอย่างจากร้านจำหน่ายอาหาร จำนวน 30 ร้าน 
ครอบคลุมพ้ืนที่ชุมชนรอบมหาวิทยาลัยบูรพา ตลาดนัดนักท่องเที่ยว(ปาร์คอิน) และตลาดหนองมน โดยใช้สถิติ
เชิงพรรณนาในการวิเคราะห์ข้อมูล ผลการศึกษาพบว่า ร้านจำหน่ายอาหารมีลักษณะเป็นแผงลอย และ
ร้านอาหารมีอาคารคิดเป็นร้อยละ 56.7 และ 43.3 ตามลำดับ โดยนิยมใช้เครื่องปรุงสำเร็จรูปมากกว่าแบบ
ผลิตเอง คุณภาพพริกน้ำส้มพบว่า ไม่พบสิ่งปนเปื้อนทางกายภาพ ไม่พบกรดแร่อิสระ แต่พบปริมาณกรดน้ำส้ม
ไม่อยู่ในเกณฑ์กำหนดร้อยละ 26.7 คุณภาพพริกป่นพบว่า ไม่ผ่านเกณฑ์ทางกายภาพได้แก่ สี การจับตัว                
เป็นก้อน และมีกลิ่นหืนร้อยละ 16.7 พริกป่นพบเชื้อโคลิฟอร์มเกินมาตรฐานร้อยละ 16.7 และพบเชื้อรา              
เกินมาตรฐานร้อยละ 56.7 โดยการปนเปื้อนของเชื้อราโดยเฉลี่ยของพริกป่นแบบสำเร็จรูปและแบบตักแบ่ง
เท่ากับ 3,500 และ 30,000 โคโลนี/กรัม ตามลำดับ ผลการศึกษาชี้ให้เห็นว่าเครื่องปรุงรสที่ใช้ในร้านจำหนา่ย
อาหารบางส่วนยังมีปัญหาด้านคุณภาพและความปลอดภัย โดยเฉพาะการปนเปื้อนของเชื้อราในพริกป่น ดังนั้น
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Abstract 

 
This study aimed to investigate the physicochemical and microbiological quality of 

chili vinegar and chili powder served in food establishments in Saensuk Subdistrict, Chonburi 
Province. The quality assessment of chili vinegar included examinations for physical 
contaminants, free mineral acids, and acetic acid content. Chili powder was analyzed for 
physical contaminants, coliform bacteria, Escherichia coli, and mold contamination. This 
research employed a survey research design. Samples were collected from 30 food 
establishments covering communities surrounding Burapha University, the Park In tourist 
market, and Nong Mon Market. Descriptive statistics were used for data analysis.  The results 
revealed that 56.7% of the food establishments were street food stalls, while 43.3% were 
restaurants with permanent buildings. Most food establishments used commercially 
produced condiments rather than preparing them in-house. Regarding the quality of chili 
vinegar, no physical contaminants or free mineral acids were detected. However, 26 .7% of 
the samples contained acetic acid levels outside the standard requirements. For chili powder 
quality, 16.7% of the samples failed to meet physical quality standards due to abnormal 
color, lump formation, and rancid odor. Coliform bacteria contamination exceeding standard 
limits was found in 16.7% of the chili powder samples, while mold contamination above the 
standard level was detected in 56.7% of the samples. The mean mold counts in 
commercially packaged and bulk chili powder samples were 3.5 × 10³ and 3.0 × 10 4 CFU/g, 
respectively. The findings indicate that some condiments used in food establishments still 
present quality and safety concerns, particularly regarding mold contamination in chili 
powder. Therefore, strengthening production standards, storage conditions, and hygienic 
handling practices for condiments is essential to improve food safety and safeguard 
consumer health. 

. 

Keywords:  Chili vinegar, Chili powder, Physicochemical quality, Microbiological quality,  
Food safety 
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บทนำ 
 

พริกน้ำส้มและพริกป่นเป็นเครื่องปรุงรสที่นิยม
ใช ้ร ับประทานร ่วมก ับอาหารไทยอย ่างแพร ่หลาย 
โดยเฉพาะในร้านก๋วยเตี๋ยวและร้านอาหารตามสั่งเพื่อเพิ่ม
รสชาติอาหารให้มีรสจัดขึ้นจากความเปรี้ยวและเผ็ด พริก
เป็นเครื่องปรุงรสที่สำคัญในอาหาร พริกป่นผลิตจากพริกสด
ที ่ส ุกและแก่จ ัด นำมาผ่านการอบแห้งหรือตากแดด            
ให้แห้งสนิทเป็นพริกแห้ง จากนั้นนำไปผ่านการบดจนได้
พริกป่น ซึ่งมีการใช้ประโยชน์อย่างกว้างขวางในการปรุงแต่ง
รสชาติ พริกป่นเป็นผลิตภัณฑ์ที ่มีความเสี ่ยงต่อการ
ปนเปื้อนของเชื้อราและสารอะฟลาทอกซิน (Aflatoxin) 
ซึ่งเป็นสารพิษที่เกิดจากเชื ้อรา Aspergillus spp. และ
อาจก่อให้เกิดอันตรายต่อสุขภาพ เช่น โรคตับและมะเร็งตับ
ได้หากได้รับสะสมเป็นเวลานาน การศึกษาเช้ือราในพริกแห้ง
และพริกป่นที่จำหน่ายในประเทศไทยสูงเกินร้อยละ 85 
โดยส่วนใหญ่เป็นเชื ้อราที่สร้างสารพิษอะฟลาทอกซิน 
(Chuaysrinule et al., 2020) และพบว่าตลาดค้าส่งและ
ตลาดค้าปลีกในเขตกรุงเทพฯ และปริมณฑล มีจำนวน
ตัวอย่างพริกป่นมากกว่าร้อยละ 50 ที่มีปริมาณจุลินทรีย์
สูงกว่ามาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน (ณิชาภรน์ สุขชุม และ
คณะ, 2565) สำหรับพริกน้ำส้มนั ้นเป็นผลิตภัณฑ์ที ่มี
องค์ประกอบของน้ำส้มสายชู โดยมีพริกชี ้ฟ้าหั ่นผสม             
เป็นเครื ่องปรุงรสที ่ให้รสชาติเปรี ้ยวเผ็ด น้ำส้มสายชู
แบ่งเป็น 3 ประเภท ได้แก่ (1) น้ำส้มสายชูหมัก คือ 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนำธัญพืช ผลไม้หรือน้ำตาลมาหมัก
กับส่าเหล้าแล้วหมักกับเชื ้อน้ำส้มสายชูตามกรรมวิธี
ธรรมชาติ (2) น้ำส้มสายชูกลั่นคือ ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการ
นำแอลกอฮอล์กลั่นเจือจางมาหมักกับเชื ้อน้ำส้มสายชู 
หร ือเม ื ่อหมักแล ้วนำไปกลั ่นอีก หร ือได ้จากการนำ
น้ำส ้มสายชูหมักมากลั ่น (3) น ้ำส ้มสายชูเท ียมคือ 
ผลิตภัณฑ์ที่ได้จากการนำเอากรดน้ำส้ม (Acetic Acid)   
มาเจือจาง (กระทรวงสาธารณสุข , 2543) กรดน้ำส้ม 
(CH3COOH หรือ Acetic) เป็นกรดอินทรีย์มีฤทธิ์เป็นกรด
อย่างอ่อน ตามกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 204 (พ.ศ.
2543) กำหนดไว้ว่าน้ำส้มสายชูต้องไม่มีกรดกํามะถันหรือ
กรดแร่อิสระอย่างอื ่น เพราะกรดแร่อิสระจัดเป็นกรด             

อนินทรีย์มีความรุนแรงในการกัดกร่อน ได้แก่ กรดกำมะถัน 
(H2SO4, Sulfuric acid) กรดเกลือ (HCl, Hydrochloric) 
กรดดินประสิว (HNO3, Nitric) และกรดฟอสฟอริค 
(H3PO4) ความเป็นพิษของกรดแร่อิสระคือ มีฤทธ์ิกัดกร่อน
รุนแรง อันตรายต่อระบบทางเดินอาหารและตับ (อนามัย
มีเดีย, 2562) หากผู ้ผลิตพริกน้ำส้มใช้วัตถุดิบที่ไม่ได้
มาตรฐาน หรือมีการปลอมปนกรดแร่อิสระอาจส่งผล
กระทบต่อสุขภาพของผู้บริโภคได้ อีกทั้งการเก็บรักษา           
ในภาชนะเปิดเป็นเวลานาน ทำให้เกิดการเสื่อมคุณภาพ
ของผลิตภัณฑ์ สำนักงานคณะกรรมการอาหารและยา 
(อย.) รายงานผลการตรวจพบน้ำส้มสายชูที่ผลิตจากกรด
แร ่อ ิสระ (กรดกำมะถัน) เข ้มข้น ซ ึ ่งทำให้เก ิดแผล                  
ในกระเพาะอาหาร (มูลนิธิเพื่อผู้บริโภค, 2553) ปี 2561 
พบโรงงานในพื้นที ่อำเภอหนองเสือ จังหวัดปทุมธานี                
มีการลักลอบผลิตน้ำส้มสายชูปลอม โรงงานมีสภาพเก่า
ไม่ได้รับอนุญาตและผลิตภณัฑ์ไม่ได้มาตรฐาน (เวิร์คพอยท์
ทูเดย์, 2561) ปี 2567 พื้นที่กรุงเทพมหานครพบการผลิต
น้ำส้มสายชูปลอม โดยสถานที ่ผลิต กระบวนการผลิต 
ภาชนะอุปกรณ์ไม่ถูกสุขลักษณะ และพบน้ำส้มสายชูปลอม
ที ่ไม ่ได ้มาตรฐานจำนวนมาก พร ้อมแจ้งข ้อหาตาม
พระราชบัญญัติเครื่องหมายการค้า การแสดงฉลากอาหาร
ไม่ถูกต้อง และผลิตอาหารปลอม (ข่าวสด ,  2567) 
ข้อกำหนดที่ใช้ในกฎหมายอาหารของหลายประเทศทั้งใน
เอเชียและยุโรปคือ น้ำส้มสายชูต้องมีกรดอะซิติกไม่น้อยกว่า
ร้อยละ 4 และต้องไม่มีกรดแร่อิสระ มาตรฐานนี้ถูกใช้
อ้างอิงในการตรวจสอบการปลอมปนของน้ำส้มสายชู  
(Ho et al., 2017)  

เครื่องปรุงรสทั้งพริกน้ำส้มและพริกป่นจากร้าน
จำหน่ายอาหารจะมีได้ 2 ลักษณะคือ 1. แบบสำเร็จรูป 
และ 2. แบบตักแบ่ง โดยแบบสำเร็จรูปจะมีพรกิน้ำส้มหรอื
พริกป่นบรรจุในซองพลาสติก จัดเป็นอาหารในภาชนะ
บรรจุที ่ปิดสนิท โรงงานผู้ผลิตต้องปฏิบัติตามกฎหมาย 
ได้แก่ กระทรวงสาธารณสุขเรื่องอาหารในภาชนะบรรจุ                 
ที่ปิดสนิท เรื่องการแสดงฉลากอาหาร สถานที่ผลิตต้องได้รับ
การตรวจประเมินตามกฎหมาย และมีเลขสารบบอาหาร 
(เลข อย.) สำหรับเครื่องปรุงรสแบบตักแบ่ง คือพริกน้ำส้ม
และพริกป่นที่ทางร้านอาหารเตรียมขึ้นเอง โดยใช้พริก
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ช้ีฟ้าสดหั่นใส่น้ำส้มสายชูเป็นพริกน้ำส้ม ส่วนพริกป่นนิยม
ใช้พริกข้ีหนูสวนมาคั่วให้แห้ง ตำให้ละเอียดบรรจุใส่ภาชนะ
มีฝาปิด เมื่อมีผู้บริโภคมาซื้ออาหารกลับบ้านก็จะแบ่งพริก
น้ำส้มและพริกป่นใส่ถุงพลาสติกขนาดเล็กมัดถุงด้วยยาง 
อย่างไรก็ตาม เครื ่องปรุงรสดังกล่าวมีโอกาสปนเปื ้อน              
ทั้งทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยา หากกระบวนการผลิต 
การเก ็บร ักษา หร ือการจำหน่ายไม ่ถ ูกส ุขล ักษณะ 
โดยเฉพาะพริกน้ำส้มและพริกป่นแบบตักแบ่งที่จัดวางไว้
บนโต๊ะอาหาร ซึ่งสัมผัสกับอากาศ ความชื้น ฝุ่นละออง 
และการใช้ร่วมกันของผู้บริโภคจำนวนมาก หรือพริกน้ำส้ม
และพร ิกป ่นแบบสำเร ็จร ูปหากบนฉลากไม่ระบุวัน
หมดอายุ ผู้จำหน่ายหรือผู้บริโภคอาจเก็บไว้นานเกินไปจน
เสื่อมสภาพได้ แม้ว่าจะมีรายงานการปนเปื้อนของพริกป่น
ในหลายพื้นท่ีของประเทศไทย แต่ยังมีข้อมูลจำกัดเกี่ยวกับ
คุณภาพและความปลอดภัยของพริกน้ำส้มและพริกป่น           
ที ่ใช้ในร้านอาหารในพื ้นที ่ท่องเที่ยวของตำบลแสนสุข 
อำเภอเมือง จังหวัดชลบุรี เนื่องจากมีร้านอาหารจำนวนมาก
ทั้งจากแหล่งท่องเที่ยวและสถาบันการศึกษา ได้แก่ ตลาดนัด
สำหรับนักท่องเที่ยว ตลาดซื้อของฝาก และชุมชนโดยรอบ
มหาวิทยาลัย โดยมีร้านอาหารที่มีการใช้พริกน้ำส้มและ
พริกป่นทั้งแบบสำเร็จรูปและแบบตักแบ่งอย่างแพร่หลาย 
อาจส่งผลต่อความเสี ่ยงของผู ้บร ิโภคกลุ ่มใหญ่ จึงมี
ความสำคัญเพื่อประเมินคุณภาพทางกายภาพและความ
ปลอดภัยของผลิตภัณฑ์ ตลอดจนใช้เป็นข้อมูลพื้นฐาน
สำหรับผู้บริโภค ผู้ประกอบการ และหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง
ในการเฝ ้าระวัง ควบคุม และพัฒนามาตรฐานด้าน
สุขาภิบาลอาหาร อันจะนำไปสู่การคุ้มครองสุขภาพของ
ผู้บริโภคและยกระดับความปลอดภัยด้านอาหารในชุมชน
ต่อไป 
 

อุปกรณ์และวิธีการ 
 

1. การศึกษาครั ้งนี ้เป็นการศึกษาเชิงสำรวจ 
(Survey study) ระยะเวลาตั้งแต่ มิถุนายนถึงตุลาคม 
พ.ศ. 2568 

2. ขอบเขตการศึกษาได้แก่ ร้านจำหน่ายอาหาร
ในตำบลแสนสุข จังหวัดชลบุรี เลือกพื้นที่ 3 พื้นที่ ได้แก่  

1) ชุมชนรอบมหาวิทยาลัยบูรพา 2) ตลาดนัดนักท่องเที่ยว: 
ตลาดปาร์คอิน และ 3) ตลาดประเภทหนึ่ง: ตลาดหนองมน  

3. ประชากรและกลุ่มตัวอย่าง: ประชากรคือ
ร้านจำหน่ายอาหารประเภทก๋วยเตี๋ยวหรืออาหารตามสั่ง 
ที ่มีการให้เครื่องปรุงรสประเภทพริกน้ำส้มและพริกป่น            
แก่ลูกค้าในกรณีซื้อกลับบ้าน อาจใช้พริกน้ำส้มและพริกป่น
แบบสำเร็จรูป หรือแบบตักแบ่งก็ได้ เลือกกลุ่มตัวอย่าง
ด้วยการสุ ่มแบบบังเอิญ (Convenience Sampling) 
(Creswell & Creswell, 2018) โดยเลือกพื้นที่ละ 10 ร้าน 
จำนวน 3 พื้นที่ รวม 30 ร้าน ในหนึ่งร้านจะเก็บตัวอย่าง
พริกน้ำส้ม 1 ตัวอย่างและพริกป่น 1 ตัวอย่าง รวมตัวอย่าง
พริกน้ำส้ม 30 ตัวอย่างและพริกป่น 30 ตัวอย่าง 

4. เครื่องมือท่ีใช้ในการวิจัย 
4.1 คุณภาพของพริกน้ำส้ม โดยทำการตรวจสอบ

ดังนี ้
 การทดสอบทางกายภาพ :  ตรวจสอบ            

สีตะกอน หนอนน้ำส้ม โดยนำพริกน้ำส้มเทลงบนจาน
ทดสอบ ตรวจสอบโดยการพินิจ แล้วนำมาพิจารณาตาม
กระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 204 (2543) ว่าด้วยเรื ่อง
น้ำส้มสายชู ที่กำหนดไว้ว่า คุณภาพของพริกน้ำส้มสายชู
จะต้องใส ไม่มีตะกอน ไม่พบหนอนน้ำส้ม และไม่เติมแต่งสี  
 กรดแร่อิสระ : ทดสอบด้วยเมทธิวไวโอเลต 
(Methyl violet) สามารถตรวจสอบกรดแร่อิสระที่มีความ
เข้มข้นตั้งแต่ร้อยละ 0.1 และร้อยละ 0.5 ขึ้นไป ซึ่งเจือปน
ในน้ำส้มสายชูและน้ำส้มสายชูดองพริก ตามลำดับ วิธี
ทดลองคือ นำตัวอย่างน้ำส้มสายชู 5 มิลลิลิตร หยดน้ำยา
เมทธิวไวโอเลต 3-4 หยด เขย่าให้เข้ากัน สังเกตสี ถ้าได้            
สีม่วงน้ำเงินดังเดิมแสดงว่าไม่มีกรดแร่อิสระเจือปน ถ้าให้สี
ตั้งแต่สีน้ำเงินจนถึงสีเขียวแสดงว่ามีกรดแร่อิสระเจือปน 
(กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์, 2536) 
          ปริมาณกรดน้ำส้ม : ดูดน้ำส้มสายชูด้วยหลอด
ฉีดยา 1.5 มิลลิลิตรใส่ลงในหลอดแก้ว หยดฟีนอล์ฟทาลีน
จำนวน 3-4 หยด จากนั้นดูดสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์
ด้วยหลอดฉีดยาปริมาตร 2 มิลลิลิตร ใส่ลงในหลอดแก้ว 
ที่บรรจุตัวอย่าง เขย่าให้เข้ากัน สังเกตสีของสารละลาย  
ถ้าเปลี่ยนเป็นสีชมพูแสดงว่าน้ำส้มสายชูมีปริมาณกรด             
ต่ำกว่าร้อยละ 4 ซึ ่งต่ำกว่ามาตรฐาน ในกรณีที ่ยังไม่
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เปลี่ยนสีชมพูให้เติมสารละลายโซเดียมไฮดรอกไซด์อีก 1.5 
มิลลิลิตร เขย่าให้เข้ากัน สังเกตสี ถ้าสารละลายไม่เปลี่ยน   
เป็นสีชมพู แสดงว่า น้ำส้มสายชูนั้นมีปริมาณกรดสูงกว่า
ร้อยละ 7 และถ้าสารละลายเปลีย่นเป็นสีชมพูหมายความว่า 
น ้ ำส ้มสายชูม ีปร ิมาณกรดอยู ่ ในช่ วงร ้อยละ 4 -7 
(กรมวิทยาศาสตร์การแพทย์, 2536) 

4.2 คุณภาพของพริกป่น โดยทำการตรวจสอบ
ดังนี ้
 การทดสอบทางกายภาพ :  ตรวจสอบ
ลักษณะทั่วไป สี การจับตัวเป็นก้อน สิ่งแปลกปลอมและ
ดมกลิ่น นำพริกป่นที่เทลงบนจานทดสอบ ตรวจสอบโดย
การตรวจพินิจและดม แล้วนำผลที่ได้ไปเปรียบเทียบกับ
เกณฑ์มาตรฐาน (มอก.457-2526) (สถาบันอาหาร, 2526) 
ที่กำหนดไว้ว่า ลักษณะทั่วไปของพริกป่นจะต้องเป็นผงแห้ง 
และไม่จับกันเป็นก้อน ต้องมีสี กลิ่น ตามธรรมชาติของพริก 
ไม่มีกลิ่นหืน กลิ่นอับ หรือกลิ่นรสแปลกปลอมอื่นใด ต้องไม่
มีรา แมลง ชิ้นส่วนของแมลง หรือมูลสัตว์ที่สังเกตเห็นได้
ด้วยตาเปล่า 

 การตรวจหาโคลิฟอร์มแบคทีเรียและอีโคไล : 
ด้วยชุดทดสอบ Compact Dry EC ของบริษัทบีสมาร์ท 
ซานย์ โดยมีความไวของชุดทดสอบ ตั้งแต่ 1 โคโลนีขึ้นไป
ในอาหาร 1 กรัม เตรียมตัวอย่างพริกป่น โดยเจือจาง
ตัวอย่างตามลำดับ นำตัวอย่างฉีดบนจานทดสอบเช้ือ นำจาน
ทดสอบเชื้อบ่มเพาะเชื้อที่อุณหภูมิ 33-37 องศาเซลเซียส 
เมื ่อบ่มเชื้อครบ 24 ชั ่วโมงแล้ว ตรวจสอบผล ถ้ามีการ
ปนเปื้อนเช้ือจุลินทรีย์จะมีจุดสีปรากฏให้เห็น ดังนี ้ 

 โคโลนีส ีม ่วงแดงคือโคลิฟอร์ม  คำนวณ
ปริมาณของโคลิฟอร์มเท่ากับ จำนวนจุดสีม่วงแดงคูณด้วย 
100 บันทึกผลเป็นปริมาณเช้ือโคลิฟอร์ม CFU/กรัม 

 โคโลนีสีฟ้าคืออีโคไล คำนวณปริมาณของ          
อีโคไลเท่ากับ จำนวนจุดสีฟ้าคูณด้วย 100 บันทึกผลเป็น
ปริมาณเช้ืออีโคไล CFU/กรัม 

 การตรวจหาเชื ้อรา  : ด ้วยว ิธ ีมาตรฐาน 
Standard plate count แบบ Spread plate (U.S. 
Food & Drug Administration, 2020) เตรียมตัวอย่าง
พริกป่น : โดยเจือจางตัวอย่าง 3 ระดับความเจือจาง คือ 
10 - 1 10 - 2 10 - 3 อาหารเล ี ้ ยง เช ื ้ อ  Rose Bengal 

Chloramphenicol Agar บ่มเพาะเชื้อที่อุณหภูมิ 30 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 3-5 วัน เมื่อครบกำหนดเวลา          
ทำการนับจำนวนโคโลนีของเชื ้อรา แล้วบันทึกผลเป็น
จำนวนโคโลนีท้ังหมดที่นับได้ (CFU/กรัม) เท่ากับ (จำนวน
โคโลนีท่ีนับได้/ระดับความเจือจาง) x 10 

5. การแปลผลเทียบมาตรฐานด้านอาหาร           
ที่เกี่ยวข้อง 

5.1 พริกน้ำส้ม : ผลที่ได้เทียบตามกระทรวง-
สาธารณสุข ฉบับที่ 204 (2543) ว่าด้วยเรื่องน้ำส้มสายชู 
ดังนี้ น้ำส้มสายชูต้องไม่พบตะกอนและไม่พบหนอนน้ำส้ม 
ไม่มีกรดแร่อิสระ น้ำส้มสายชูหมักหรือน้ำส้มสายชูกลั่น
ต้องมีกรดน้ำส้มไม่น้อยกว่า 4 กรัมต่อ 100 มิลลิลิตร 
น้ำส้มสายชูเทียมมีกรดน้ำส้มไม่น้อยกว่า 4 กรัม และ             
ไม่เกิน 7 กรัมต่อ 100 มิลลิลิตร 

5.2 พร ิกป่น : ผลที ่ได ้เท ียบกับมาตรฐาน
ผล ิตภัณฑ์อ ุตสาหกรรมพริกป ่น (มอก.457-2526)               
ที่กำหนดลักษณะทั่วไปของพริกป่นดังนี ้ แห้ง ไม่จับตัว           
เป็นก้อน ไม่มีสิ่งแปลกปลอมจากการสังเกต โคลิฟอร์ม
แบคทีเรียในพริกป่นต้องน้อยกว่า 3 และเชื้อราในพริกป่น
ต้องไม่เกิน 100 โคโลนี 

6. การวิเคราะห์ข้อมูล : นำข้อมูลเข้าโปรแกรม
เอกเซล ใช้สถิติเชิงพรรณนา ได้แก่ ร้อยละ  

 เปร ียบเทียบความแตกต่างของส ัดส่วน            
การผ่านมาตรฐานระหว่างพริกป่นสำเร็จรูปและพริกป่น
แบบตักแบ่ง ด้วยสถิติ Fisher's Exact Test กำหนดระดบั
นัยสำคัญทางสถิติที่ 0.05 

 เปรียบเทียบความแตกต่างของปริมาณเชื้อรา
ในพริกป่นสำเร็จรูปและพริกป่นแบบตักแบ่ง ด้วยสถิติ 
Mann–Whitney U test กำหนดระดับนัยสำคัญที่ 0.05 

 

ผลการวิจัยและการอภิปรายผลการวิจัย 

 
ลักษณะข้อมูลทั ่วไป ลักษณะทั่วไปของร้าน

จำหน่ายอาหาร  : ร้านจำหน่ายอาหารใน 3 พื ้นที ่            
เมื่อจำแนกตามลักษณะร้าน เป็นร้านอาหาร (มีอาคาร)   
13 ร้าน และเป็นแผงลอย (ไม่มีอาคาร) 17 ร้าน โดยแตล่ะ   
ร้านอาจใช้พริกน้ำส้มหรือพริกป่นแบบสำเร็จรูป หรือร้าน
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อาจเตรียมพริกน้ำส้มหรือพริกป่นเองโดยนำมาบรรจุใส่
ถุงพลาสติกเรียกว่าเป็นแบบตักแบ่ง พบว่าร้านอาหาร            
มีการใช้พริกน้ำส้มแบบสำเร็จรูปร้อยละ 60 และมีการใช้

พริกป่นแบบสำเร็จรูปร้อยละ 56.7 ดังตารางที่ 1 และ
แสดงภาพของตัวอย่างดังภาพท่ี 1 

 
Table 1 Characteristics of Products Classified by Food Establishments 
 

 

 
Figure 1. Representative samples of chili vinegar and chili powder products: (A) commercial chili vinegar, (B) bulk chili  
              vinegar, (C) commercial chili powder, and (D) bulk chili powder 

 
ผลการตรวจพริกน้ำส้ม  

จากการวิเคราะห์พริกน้ำส้มทางกายภาพ กรดแร่
อิสระ และปริมาณกรดน้ำส้มพบว่า พริกน้ำส้มทั้งหมด        
มีคุณสมบัติทางกายภาพได้แก่ ใสไม่มีสี ไม่มีตะกอน ไม่พบ
หนอนน้ำส้ม และไม่พบกรดแร่อิสระทุกตัวอย่าง แต่พริก
น้ำส ้มมีปร ิมาณกรดน้ำส ้มไม ่ผ ่านมาตรฐานจำนวน            
8 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 26.7 โดยเป็นพริกน้ำส้มที ่มี
ปริมาณกรดเกินจำนวน 4 ตัวอย่าง และมีปริมาณกรดต่ำ
กว่ามาตรฐานจำนวน 4 ตัวอย่าง ดังตารางที่ 2 

พริกน้ำส้มแบบสำเร็จรูปจำนวน 18 ตัวอย่าง 
ได้แก่ยี่ห้อ นกทะเล (2 ตัวอย่าง) ปรุงรส (2 ตัวอย่าง) ทวีรส 
(4 ตัวอย่าง) รสทิพย์ (2 ตัวอย่าง) หอยนางรม (4 ตัวอย่าง) 
ไร ่ทิพย์ (3 ตัวอย่าง) และข้าวทอง (1 ตัวอย่าง) พบว่า                 

มีปริมาณกรดน้ำส้มไม่ผ่านมาตรฐานจำนวน 5 ตัวอย่าง 
แบ่งเป็น มีปริมาณกรดต่ำกว่ารอ้ยละ 4 จำนวน 3 ตัวอย่าง 
โดยเป็นของยี่ห้อเดียวกันทั้งหมด และปริมาณกรดเกิน
ร้อยละ 7 เป็นของสองยี่ห้อ ยี่ห้อละ 1 ตัวอย่าง 

พริกน้ำส้มแบบตักแบ่งจำนวน 12 ตัวอย่าง 
พบว่าม ีปร ิมาณกรดน้ำส ้มไม ่ผ ่านมาตรฐานจำนวน               
3 ตัวอย่าง เมื ่อพิจารณาถึงความเหมาะสมของภาชนะ
บรรจุ พบว่า บรรจุในภาชนะที่เหมาะสมคือสแตนเลส  
หรือถ้วยแก้วและมีฝาปิดมิดชิดจำนวน 4 ตัวอย่าง และมี
ภาชนะไม่เหมาะสมคือ เป็นภาชนะพลาสติกทั้งแบบมี           
ฝาปิดและไม่มีฝาปิดจำนวน 8 ตัวอย่าง โดยปริมาณ            
กรดน้ำส้มไม่ผ่านมาตรฐานทั้งหมดเป็นภาชนะพลาสติก

    

A B C D 

Type of Food 
Establishment 

Number of 
Establishments 

Chili Vinegar  
n (%) 

Chili Powder 
n (%) 

Commercial 
Product 

Bulk/Refilled  Commercial 
Product 

Bulk/Refilled  

Restaurants 13 8 5 8 5 
Street Food 

Stalls 
17 10 7 9 8 

Total 30 18 
(60%) 

12 
(40%) 

17 
(56.7%) 

13 
(43.3%) 
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ทั้งหมด โดยเป็นกรดเกินร้อยละ 7 จำนวน 2 ตัวอย่าง 
และกรดต่ำกว่าร้อยละ 4 จำนวน 1 ตัวอย่าง 
 
Table 2  Physicochemical Quality of Commercial and Bulk Chili Vinegar Samples 
 

Type of Chili 
Vinegar 

Total 
Samples 

Samples 
Meeting 

Standards 
n (%) 

Samples Not Meeting Standards  
n (%) 

Remarks 

Physical 
Properties 

Free 
Mineral 

Acid 

Acid 
Content 

Commercial 
Product 

18 13 
(72.2%) 

0 0 5 
(27.8%) 

- Acid level above 
standard: 2 
samples  
- Acid level below 
standard: 3 
samples 

Bulk/Refilled  12 9 
(75%) 

0 0 3 
(25.0%) 

- Acid level above 
standard: 2 
samples  
- Acid level below 
standard: 1 sample 

Total 30 22 
(73.3%) 

0 0 8 
(26.7%) 

 

ผลการตรวจพริกป่น  
จากการวิเคราะห์พริกป่นทางกายภาพ โคลิฟอร์ม 

อีโคไล และเชื ้อรา ทั้งหมด 30 ตัวอย่างพบว่า พริกป่น             
ไม่ผ่านเกณฑ์ทางกายภาพ 5 ตัวอย่างคิดเป็นร้อยละ 16.7 
มีตัวอย่างที่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐานโคลิฟอร์ม 5 ตัวอย่าง
คิดเป็นร้อยละ 16.7 มีตัวอย่างที่ไม่ผ่านเกณฑ์มาตรฐาน
เช้ือรา 17 ตัวอย่างคิดเป็นร้อยละ 56.7 สำหรับเช้ืออีโคไล
พบว่าพริกป่นทุกตัวอย่างผ่านเกณฑ์ทั้งหมดคือไม่พบเช้ือ 
อีโคไลเลย ดังตารางที่ 3 

พริกป่นแบบสำเร็จรูปจำนวน 17 ตัวอย่าง ได้แก่ 
ยี่ห้อนกทะเล (2 ตัวอย่าง) ไร่ทิพย์ (11 ตัวอย่าง) ปรุงรส 
รสทิพย์ ซูก้า และธัญญา อย่างละ 1 ตัวอย่าง 

พริกป่นแบบตักแบ่งจำนวน 13 ตัวอย่าง พบว่า
มีความเหมาะสมของภาชนะคือเป็นถ้วยพลาสติกหรือ      
ถ้วยกระเบื้อง มีช้อนตักและมีฝาปิดมิดชิดทุกตัวอย่าง 

เม ื ่อพิจารณาจากลักษณะพริกป่นทั ้ งแบบ
สำ เร ็ จร ูปและแบบต ักแบ ่ งพบว ่ า  ไม ่ ผ ่ านเกณฑ์                     
ทางกายภาพเท่ากับร้อยละ 17.6 และ 15.4 ตามลำดับ   
ไม่ผ่านเกณฑ์ทางโคลิฟอร์มเท่ากับร้อยละ 23.5 และ 7.7 
ตามลำดับและไม่ผ่านเกณฑ์ของเช้ือราเท่ากับร้อยละ 52.9 
และ 61.5 ตามลำดับ (ดังตารางที่ 3) โดยพริกป่นแบบ
สำเร็จรูปและแบบตักแบ่งมีค่าเฉลี่ยโคลิฟอร์มแบคทีเรีย
เท่ากับ 2,600 และ 3,200 โคโลนี/กรัมอาหาร ตามลำดับ 
และมคี่าเฉลี่ยเช้ือราเท่ากับ 3,500 และ 30,000 โคโลนี/กรัม 
ตามลำดับ  
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Table 3  Physical Quality and Microbiological Contamination of Commercial and Bulk Chili Powder  
             Samples 
 

Type of Chili 
Powder 

Total 
 Samples 

Samples 
Meeting 

Standards  
n (%) 

Samples Not 
Meeting 

Standards  
n (%) 

Reasons for Non-compliance, n (%) 

Physical  Coliform  E. coli  Mold  

Commercial 
Chili Powder 

17 
7 

(41.2%) 
10 

(58.8%) 
3  

(17.6%) 
4 

 (23.5%) 
0 

9 
 (52.9%) 

Bulk Chili 
Powder 

13 
4 

(30.8%) 
9 

(69.2%) 
2 

 (15.4%) 
1 

 (7.7%) 
0 

8 
 (61.5%) 

Total 30 
11 

(36.7%) 
19 

(63.3%) 
5 

 (16.7%) 
5 

 (16.7%) 
0 

17 
(56.7%) 

 
น้ำส ้มสายช ู เป ็นอาหารที ่ก ําหนดคุณภาพ          

หรือมาตรฐาน ในการศึกษาครั ้งนี ้ไม่พบกรดแร่อิสระ      
ในทุกตัวอย่าง แต่พบปริมาณกรดที่ไม่ได้มาตรฐานคือ            
มีกรดน้ำส้มมากกว่าร้อยละ 7 จำนวน 4 ตัวอย่าง และกรด
น้ำส้มน้อยกว่าร้อยละ 4 จำนวน 4 ตัวอย่าง ด้วยตัวอย่าง
พริกน้ำส้มทั้งแบบสำเร็จรูปและแบบตักแบ่งไม่สามารถ
ระบุได้ว่าเป็นน้ำส้มสายชูชนิดใด เพราะถ้าเป็นน้ำส้ม         
สายชูหมักหรือน้ำส้มสายชูกลั่นการมีกรดน้ำส้มมากกว่า
ร้อยละ 7 ถือว่าอยู่ในค่ามาตรฐานกำหนด แต่ถ้าปริมาณ
กรดน้ำส้มน้อยกว่าร้อยละ 4 อาจเกิดจากผู้ผลิตเจือจาง
มากเกินไป โดยเฉพาะแบบสำเร็จรูป ที่พบว่าเป็นยี ่ห้อ
เดียวกัน มีปริมาณกรดต่ำกว่ามาตรฐานถึง 3 ตัวอย่าง 
บ่งชี้ถึงปัญหาในกระบวนการผลิตของโรงงานผู้ผลิต หรือ
อาจมาจากการเก็บรักษาพริกน้ำส้มที่นานเกินระยะเวลา 
ที่กำหนดทำให้ปริมาณกรดเจือจางลงได้ สำหรับน้ำสายชูเทยีม
ต้องมีปริมาณกรดอยู่ที่ร้อยละ 4-7 หากพบว่ามีปริมาณ
กรดเกินร้อยละ 7 อาจส่งผลเสียต่อสุขภาพของผู้บริโภคได้ 
โดยกรดอะซิติกที่เข้มข้นเกินไปอาจทำให้เกิดการระคายเคือง
ต่อเยื่อบุในช่องปากและหลอดอาหาร ความเสียหายจากการ
กัดกร่อน และหากรับประทานในปริมาณมากจะทำให้เกิด
อาการแสบร้อนในปากและลำคอทันที หายใจลำบาก 
น้ำลายไหล กลืนลำบาก ปวดท้อง อาเจียนและอาจมีเลือด

ปน (UK Health Security Agency, 2024) คุณภาพของ
พร ิกน ้ำส ้มท ี ่จำหน่ายในร ้านอาหาร จ ังหว ัดชลบุรี                  
ในการศึกษานี ้รวมถึงลักษณะของผลิตภัณฑ์ทั ้งแบบ
สำเร็จรูปหรือแบบตักแบ่ง ไม่มีผลต่อคุณภาพของพริกน้ำส้ม
ทั ้งทางกายภาพ ค่ากรดแร่อิสระ ปริมาณกรดน้ำส้ม           
การรับประทานอาหารนอกบ้านควรสังเกตน้ำส้มสายชู
ก่อนปรุง ภาชนะที่ใส่น้ำส้มสายชูและช้อนตักต้องเป็น
ภาชนะที ่ทนกรด ได้แก่ สแตนเลส แก้วหรือกระเบื้อง
เคลือบ ไม่ควรเป็นพลาสติก น้ำส้มสายชูอาจทำปฏิกิริยา
กับพลาสติกเกิดสารพิษที ่ก่อเกิดโรคมะเร็งได้ หากมี
พริกดองให้สังเกตส่วนของน้ำส้มสายชูถ้าขุ ่น เนื ้อพริก            
มีสีซีดขาวและเปื่อยยุ่ยไม่ควรบริโภค (อนามัยมีเดีย, 2562) 
น้ำส้มสายชูสำเร็จรูปต้องอ่านข้อมูลบนฉลากของถุงบรรจุ
ซ ึ ่ งจะม ีข ้อม ูล  ว ันท ี ่ ผล ิต/ว ันท ี ่ ควรบร ิ โภคก ่อน 
ส่วนประกอบที ่สำคัญโดยประมาณ วิธีการเก็บรักษา 
ผู ้ผลิต เลข อย. ขนาดบรรจุ 7-8 กรัม จำนวน 50 ซอง 
โดยทั่วไปอายุการเก็บรักษาพริกน้ำส้มเก็บรักษาได้นาน               
6 เดือนนับจากวันที่ผลิต 

การศึกษาครั ้งนี ้ค ุณภาพพริกป่นไม่ผ ่านค่า
มาตรฐานเรื ่องเชื ้อราถึงร ้อยละ 56.7 สอดคล้องกับ
การศึกษาพริกป่นของร้านจำหน่ายก๋วยเตี ๋ยว ตำบล          
คำป่าหลาย อำเภอเมือง จังหวัดมุกดาหารจำนวน 20 ร้าน            
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มีการใช้พริกป่นแบบสำเร็จรูปและแบบเตรียมเองร้อยละ 
55 และ 45 ตามลำดับ จากตัวอย่างทั ้งหมดพบการ
ปนเปื ้อนเชื ้อราจำนวน 9 ตัวอย่าง คิดเป็นร้อยละ 45            
(ธีรดา ป้องสีดา และดาริวรรณ เศรษฐีธรรม, 2562) และ
การศึกษาการปนเปื ้อนของอะฟลาทอกซินในพริกป่น          
จากเครื ่องปรุงก๋วยเตี ๋ยวเร ือ จังหวัดปทุมธานีพบว่า
การศึกษาครั ้งที ่ 1 จำนวน 31 ตัวอย่าง พบปริมาณ            
อะฟลาทอกซินในพริกป่นมากกว่า 20 พีพีบี ร้อยละ 22.6 
ผลการศึกษาครั้งที ่ 2 จำนวน 30 ตัวอย่าง พบปริมาณ
อะฟลาทอกซินในพริกป่นมากกว่า 20 พีพีบี ร้อยละ 100 
(กัลยา บุญเพ็ญ, ม.ป.ป.) พริกแห้งในไทยมีการปนเปื้อน
เชื้อราสูง โดยเฉพาะกลุ่ม Aspergillus spp. มีความเสี่ยงสูง
ต่อการปนเปื้อนสารพิษอะฟลาทอกซิน และโอคราทอกซินเอ 
(OTA)  ท ี ่ ก ่ อมะเร ็ งและทำให ้ เก ิดการกลายพ ันธุ์  
(Chuaysrinule et al., 2020) การบริโภคเชื้อรา A. flavus 
ในรูปของสปอร์หรืออาหารที่ปนเปื้อน ก่อให้เกิดภาวะพิษ
จากอะฟลาทอกซินเรื้อรัง ได้แก่ มะเร็งตับ การเจริญเติบโต
ช้า ภูมิคุ้มกันลดลง และตับแข็งในเด็กที่ขาดสารอาหาร 
ส่วนภาวะพิษจากอะฟลาทอกซินเฉียบพลัน ได้แก่ ไข้สูง 
อาเจียน ท้องบวม ตับวาย บวมท่ีเท้า และดีซ่าน โดยแบบ
เฉ ียบพล ันม ีอ ัตราการเส ียช ีว ิตส ูงกว ่าแบบเร ื ้อรัง 
(Dhanasekaran et al., 2011) คาดว่าความเข้มข้น
ของอะฟลาทอกซินในอาหาร 1,000 ไมโครกรัม/กิโลกรัม 
สามารถก ่อให ้ เก ิดพ ิษในมน ุษย ์ได ้  (WHO, 2018)                     
การตรวจพบการติดเชื้อราตั้งแต่เริ่มต้น มีบทบาทสำคัญ  
ในการควบคุมผลผลิตทางการเกษตร การศึกษาของ 

Shabeer et al. (2022) พบว่าการติดเชื้อรามักเกิดขึ้น
ในช่วงก่อนและหลังการเก็บเกี่ยวพืชผล วิธีการควบคุม
อะฟลาทอกซินส่วนใหญ่จะใช้ในระยะหลังการเก็บเกี่ยว 
และหากมีการใช้มาตรการที ่ถ ูกต้องในระหว่างการ
เจริญเติบโตของพืช ได้แก่ การใช้สารชีวภาพกำจัดศัตรูพืช 
สายพันธุ์ Aspergillus ที่ไม่สร้างสารพิษเพื่อต่อต้านสายพันธุ์
ที ่สร้างสารพิษในการควบคุมการผลิตอะฟลาทอกซิน       
ในภาคสนาม สามารถควบคุมการปนเปื้อนของอะฟลาทอกซิน
ได้ (Okun et al., 2015) 

เมื่อพิจารณาตามลักษณะของพริกป่นทั้งแบบ
สำเร็จรูปและแบบตักแบ่ง พบว่าปริมาณเฉลี่ยของเชื ้อรา

เท่ากับ 3,500 และ 30,000 โคโลนี/กรัม ตามลำดับ พบว่า 
ไม่มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยสำคญัทางสถิต ิ(p > 0.05) 
อย่างไรก็ตาม พริกป่นแบบตักแบ่งมีค่าการกระจายสูงและ
พบค่าปริมาณเช้ือราสูงผิดปกติในบางตัวอย่าง สาเหตุมาจาก
การเก็บรักษาพริกป่นแบบตักในภาชนะบรรจุขนาดใหญ่ 
ปร ิมาณการใช้ต ่อว ันไม ่มาก ทำให้ม ีพร ิกป่นคงค้าง                  
ในภาชนะบรรจุ โดยเฉพาะทางร้านที่มีการเติมพริกป่น             
ใส่ภาชนะเรื ่อย ๆ ทำให้มีพริกเก่าคงค้างที่ก้นภาชนะ               
จนเป็นสาเหตุการเพิ่มของเช้ือราจำนวนมาก สำหรับพริกป่น
สำเร็จรูปมาจากการผลิตแบบอุตสาหกรรม การพบเชื้อรา
เกินมาตรฐานกำหนด ส่วนหน่ึงมาจากฉลากซองบรรจุไม่มี
ระบุวันหมดอายุ ทำให้ร้านอาหารมีการเก็บนานเกินไปจน
เสื่อมสภาพ ลักษณะทางกายภาพของพริกป่น หากพบว่า
มีสีซีดผิดปกติ มีการจับตัวเป็นก้อน มีกลิ ่นอับหรือหืน 
พริกป่นท่ีมีลักษณะดังกล่าวเกือบทั้งหมดตรวจพบปริมาณ
เชื้อราเกินมาตรฐานกำหนด  ส่วนการพบเชื้อโคลิฟอร์ม       
ในพริกป่นพบว่า ลักษณะทางกายภาพของพริกป่นอาจจะ
เป็นปกติได้ โดยสาเหตุที่พบโคลิฟอร์มแบคทีเรียมีปริมาณ
เกินมาตรฐานในบางตัวอย่าง บ่งชี ้ถึงการผลิตหรือการ
จัดการภายหลังที่ไม ่สะอาดเพียงพอ เช่น การสัมผัส                 
ของคน ฝุ่นละออง รวมถึงความสะอาดของภาชนะบรรจุ 
แม้กลุ ่มโคลิฟอร์มจะไม่ใช่เชื ้อก่อโรคโดยตรงทั ้งหมด             
แต่เป็นตัวชี ้ว ัดสำคัญที ่บ ่งบอกถึงความเสี ่ยงในการ
ปนเปื้อนของเชื้อก่อโรคอื่น ๆ การศึกษาครั้งนี้ไม่พบเช้ือ              
อีโคไลในพริกป่นเลย เนื่องจากเชื ้ออีโคไลเป็นจุลินทรีย์              
ที่อาศัยอยู่ในลำไส้ของคนและสัตว์เลือดอุ่นหรือในอาหาร
หรือน้ำที่มีอุจจาระปนเปื้อน ในการตรวจคุณภาพอาหาร
จึงมักพบจำนวนเช้ือโคลิฟอร์มสูงกว่าอีโคไล  

พริกป่นที่สะอาดและปลอดภัยนั้นต้องเริ่มจาก
การเลือกวัตถุดิบพริกสดที ่สดใหม่ไม่เน่าเสีย ไม่ขึ ้นรา 
นำมาล้างให้สะอาดก่อนนำมาตากหรืออบแห้ง ต้องตากพริก
ให้แห้งสนิท สถานท่ีตากต้องสะอาดถูกสุขลักษณะ ไม่ตาก
บนพื้นดิน การคั่วพริก การตำหรือการป่นต้องใช้ภาชนะ
อุปกรณ์และสถานที่ต้องสะอาด ถูกสุขลักษณะ มีการ
ป้องกันไม่ให้สิ่งแปลกปลอมปะปน และขั้นสุดท้ายสถานที่
บรรจุและเก็บพริกป่น จะต้องถูกสุขลักษณะ ไม่อับช้ืนและ
มีอากาศถ่ายเทสะดวกด้วย ผู้บริโภคควรหลีกเลี่ยงการรับ
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เชื ้อราจากพริกป่น โดยเลือกลักษณะพริกป่นใหม่ที ่มี
ลักษณะร่วน ไม่เกาะตัวเป็นก้อน ไม่มีกลิ่นอับ สีเป็นปกติ
ไม่มีราขึ้น เลือกซื้อพริกป่นท่ีฉลากมีเครื่องหมาย อย. และ
วันเดือนปีที่ผลิตหรือที่หมดอายุ ถ้าเป็นไปได้ควรซื้อพริก
แห้งมาคั่วป่นเองในปริมาณที่พอเหมาะกับการบริโภค เก็บ
พริกป่นแห้งคั่วในท่ีแห้งและเย็น (กรมวิทยาศาสตร์บริการ, 
2567) พริกป่นสำเร็จรูปต้องอ่านข้อมูลบนฉลากของถุง
บรรจุซึ ่งจะมีข้อมูล วันที ่ผลิต/วันที ่ควรบริโภคก่อน , 
ส่วนประกอบที่สำคัญโดยประมาณ , วิธีการเก็บรักษา , 
ผู้ผลิต, เลข อย., ขนาดบรรจุ 1.2 กรัม จำนวน 50 ซอง 
โดยทั่วไปอายุการเก็บรักษาพริกป่นเก็บรักษาได้นาน 1 ปี
นับจากวันท่ีผลิต 

 

สรุปผลการวิจัย 
 

คุณภาพของพริกน ้ำส ้มไม ่พบส ิ ่ งปนเป ื ้อน                
ทางกายภาพและไม่พบกรดแร่อิสระ ซึ ่งแสดงถึงความ
ปลอดภัยในระดับหนึ่ง อย่างไรก็ตามพบว่าร้อยละ 26.7  
ม ีปร ิมาณกรดน้ำส ้มไม ่ เป ็นไปตามเกณฑ์มาตรฐาน                  
อาจสะท้อนถึงคุณภาพวัตถุด ิบหรือกระบวนการผลิต             
ที ่ไม่ได้มาตรฐาน สำหรับพริกป่นพบว่าร้อยละ 16.7              
ไม่ผ่านเกณฑ์ทางกายภาพ เช่น สีผิดปกติ จับตัวเป็นก้อน 
และมีกลิ่นหืน อีกทั้งพบการปนเปื้อนของเชื้อโคลิฟอร์ม
แบคทีเร ียเกินมาตรฐานร้อยละ 16.7 และพบเชื ้อรา            
เกินมาตรฐานสูงถึงร้อยละ 56.7 คำแนะนำสำหรับผู้บริโภค
ต้องม ีการส ังเกตเคร ื ่องปร ุงในร ้านอาหาร ล ักษณะ                
ทางกายภาพของพริกป่นให้มีสภาพปกติเป็นธรรมชาติ 
พริกป่นต้องไม่จับตัวเป็นก้อน ไม่มีกลิ่นหืน และพริกน้ำส้ม
ต ้องไม ่ข ุ ่ นหร ือม ี เน ื ้ อพร ิกส ีซ ีด เป ื ่ อยย ุ ่ ย  สำหร ับ
ผู้ประกอบการร้านอาหารที่มีการใช้พริกน้ำส้มและพริกป่น
แบบต ักแบ ่งต ้อง เล ือกใช ้ภาชนะบรรจ ุพร ิกน ้ำส้ม                    
ที ่เหมาะสมคือสแตนเลสหรือแก้วแทนการใช้พลาสติก 
รวมถึงการจัดการสุขลักษณะในการเก็บรักษาพริกป่น
ไม่ให้เกิดความชื้นจนเป็นแหล่งสะสมของเชื้อรา สำหรับ
ผู้ผลิตโรงงานพริกน้ำส้มและพริกป่นแบบสำเร็จรูป มีการ
ควบคุมการผลิตให้ได้มาตรฐาน รวมถึงการจัดการฉลาก
บนซองโดยระบุวันที่ผลิตและวันหมดอายุ เพื่อยกระดับ

ความปลอดภัยอาหารและคุ ้มครองสุขภาพผู ้บร ิโภค                 
ในชุมชนต่อไป 

 
ข้อเสนอแนะ 

 
1. หน่วยงานท้องถิ่น มีการส่งเสริมความรู้และ

ทักษะแก่ผู ้ประกอบการ จัดทำคู่มือหรือการฝึกอบรม
เกี่ยวกับการสุขาภิบาลอาหาร การจัดเก็บ การป้องกันการ
ปนเปื้อน และการควบคุมคุณภาพเครื่องปรุงรส มีการ
ดำเนินการติดตาม ตรวจสอบอย่างต่อเนื ่อง ทั ้งทาง
กายภาพ เคมีและทางจุลินทรีย์ โดยนำผลการตรวจสอบ
เป็นฐานข้อมูลสำหรับปรับปรุงมาตรฐานการจัดเก็บและ
การจำหน่าย เพื่อให้เกิดความมั่นใจแก่ผู้บริโภค 

2. หน่วยงานท้องถิ่นและหน่วยงานที่เกี่ยวข้อง 
สามารถใช้เป็นข้อมูลพื้นฐานในการเฝ้าระวัง และกำหนด
นโยบายเพื ่อยกระดับมาตรฐานด้านสุขาภิบาลอาหาร                
ในพื้นที่ชุมชนและแหล่งท่องเที่ยว  
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