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บทที่ 1 
บทนํา 

 
 
1.1 ท่ีมาและความสําคัญของปญหา 
 

น้ําพริกหนุมเปนอาหารที่สําคัญของคนในภาคเหนือ เปนน้ําพริกที่มีประกอบในอาหาร
แทบทุกมื้อ และยังเปนอาหารที่ไดรับการยอมรับจากคนตางถิ่นหรือนักทองเที่ยวที่มาจากภาคอื่นๆ 
ดังนั้นจึงเปนสวนหนึ่งของสินคาของฝากจากภาคเหนือ ตัวเลขการซื้อขายน้ําพริกหนุมยังไมเคยมี
การเก็บขอมูลแตน้ําพริกหนุมมีขายทุกตลาด ทุกรานอาหารพื้นเมือง และแผงลอยขายอาหารขาง
ถนนของภาคเหนือ นับไดวาเปนอาหารของภาคเหนือที่บริโภคโดยคนทุกอาชีพ ทุกระดับรายได 
และแทบทุกวัย  

จากการสัมภาษณผูประกอบการผลิตน้ําพริกหนุมในจังหวัดเชียงใหม จํานวน 52 ราย 
เกี่ยวกับขอมูลการผลิต ขอมูลการตลาด และปญหาที่เกี่ยวของกับคุณภาพของน้ําพริกหนุม พบวา
ปญหาที่ผูประกอบการผลิตน้ําพริกหนุมประสบโดยตลอด มักเปนปญหาเกี่ยวกับคุณภาพของ
น้ําพริกหนุมไดแก ความสม่ําเสมอของรสเผ็ดของน้ําพริกหนุม ซ่ึงพบถึงรอยละ 80.8 ของกลุม
ตัวอยางผูประกอบการผลิตน้ําพริกหนุม พริกที่ตางสายพันธุกันจะใหรสเผ็ดที่แตกตางกัน และพริก
จากแหลงปลูกบางแหลงก็จะมีรสเผ็ดที่แตกตางกันเชนกันทําใหน้ําพริกหนุมในแตละครั้ง มีรสเผ็ด
ตางกัน หรือบางครั้งกไ็มเผ็ดเลย จากการสํารวจพบวารอยละ 71.2 ของกลุมตัวอยางผูประกอบการ
ผลิตน้ําพริกหนุม มีปญหาเกี่ยวกับความสม่ําเสมอของสีของน้ําพริกหนุม ซ่ึงมีสาเหตุมาจากสีของ
ผลพลิกที่มีตั้งแตสีเขียวออนจนถึงสีเขียวเขม ปญหาดานการเก็บรักษาน้ําพริกหนุมถือเปนปญหา
สําคัญอีกประการหนึ่ง และพบวามีผูประกอบการผลิตน้ําพริกหนุมมากถึงรอยละ 76.9 ที่มีความ
ตองการใหมีการวิจัยเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาน้ําพริกหนุม  พบวาปญหาหลักในการควบคุมคุณภาพ
ของน้ําพริกหนุม และสงผลตอคุณภาพในการเก็บรักษาน้ําพริกหนุมคือ วัตถุดิบพริกหนุมที่ใช 
เนื่องจากไมสามารถหาพันธุพริกที่เหมาะสม และพริกที่มีปริมาณไมเพียงพอตอการผลิตในบางชวง
ได   

น้ําพริกหนุมจัดเปนผลิตภัณฑมีอายุการเก็บสั้น คือ ประมาณ 1 วันที่อุณหภูมิหอง หาก
ตองการเก็บใหนานขึ้นจะตองเก็บในตูเย็น ซ่ึงจะเก็บไดประมาณ 2-3 วัน ปญหาอีกประการที่พบใน
น้ําพริกหนุม คือ การปนเปอนของเชื้อจุลินทรียจากกระบวนการผลิต ทําใหผลิตภัณฑมีอายุการเก็บ
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รักษาสั้นลงและยังกอใหเกิดปญหาทองเสียในผูบริโภคอีกดวย ผูขายตามตลาดจึงนิยมใสสารกันเสีย
ลงไป เพื่อยืดอายุการเก็บรักษาใหนานขึ้น ซ่ึงอาจเปนอันตรายตอผูบริโภค เนื่องจากผูผลิตสวนใหญ
ยังขาดความรูในการใชสารกันเสียอยูมาก และมักนิยมใชในปริมาณที่มากเกินพอ การจัดการเพื่อยืด
อายุการเก็บรักษาน้ําพริกหนุมใหนานขึ้นจึงเปนสิ่งที่ควรกระทํา โดยกระบวนการแปรรูปที่สามารถ
นํามาใชกับน้ําพริกหนุมไดคือ การฆาเชื้อดวยความรอนซึ่งสามารถทําได 2 วิธี คือ การพาสเจอไรส 
(pasteurization) และการสเตอริไลส (sterilization) และการแชแข็งที่อุณหภูมิต่ํากวา –18 องศา
เซลเซียส ซ่ึงทั้งสองวิธีนี้จะสามารถยืดอายุการเก็บของน้ําพริกหนุมใหยาวนานขึ้น โดยมีอายุการ
เก็บประมาณ 3 เดือน นอกจากนั้นอาจมีการปรับเปลี่ยนบรรจุภัณฑที่ใชบรรจุน้ําพริกหนุม เพื่อลด
การปนเปอนของเชื้อจุลินทรียและยืดอายุการเก็บรักษาใหนานยิ่งขึ้น โดยปลอดจากการใชสารกัน
เสีย นอกจากนี้ผลิตภัณฑที่ลวกแบบ HTST (High Temperature Short Time) จะมีคุณคาทาง
อาหารเหลือระหวางการเก็บแชแข็งมากกวาผลิตภัณฑที่ลวกแบบ LTLT (Low Temperature 

Long Time) (เมธินีและคณะ, 2542) 
ดวยเหตุนี้จึงมีแนวคิดวาน้ําพริกหนุมซึ่งเปนอาหารที่เปนเอกลักษณเฉพาะของจังหวัด

เชียงใหม และเปนที่นิยมบริโภคในจังหวัดเชียงใหม และ ยังเปนที่เปนนิยมของนักทองเทีย่วทีเ่คยมา
ทองเที่ยวในจังหวัดเชียงใหมนําน้ําพริกหนุมไปเปนของฝาก แตยังขาดการสํารวจขอมูลลักษณะ
น้ําพริกหนุมจากผูบริโภค ทางดานความตองการผลิตภัณฑน้ําพริกหนุมในรูปแบบที่ผูบริโภค
ตองการ คือ รสชาติ สี กล่ิน ที่ผูบริโภคตองการ  ภาชนะน้ําพริกหนุมที่ผูบริโภคตองการ พฤติกรรม
การบริโภคน้ําพริกหนุมของผูบริโภค รวมถึงขอมูลทางดานการตลาดของผูบริโภคทางดาน ราคา
ชองทางการจัดจําหนาย ส่ือการตลาด ที่ผูบริโภคคิดวาเปนปจจัยที่ใชเลือกในการเลือกซื้อน้ําพริก
หนุม และพฤติกรรมของผูบริโภคในการซื้อน้ําพริกหนุม ซ่ึงจะเปนสวนชวยสนับสนุนปรับปรุง
คุณภาพน้ําพริกหนุมตอไปในอนาคต 
 
 
1.2 วัตถุประสงค 

1. เพื่อศึกษาความตองการของผูบริโภคเกี่ยวกับผลิตภัณฑน้ําพริกหนุม   
     ดาน รสชาติ  กล่ิน สี  ระยะเวลาการเก็บรักษา และภาชนะบรรจุ 
2.เพื่อศึกษาพฤติกรรมการซื้อน้ําพริกหนุมเพื่อการบริโภค และการซื้อน้ําพริก   
     หนุม เพื่อไปเปนของฝาก 

   3. เพื่อศึกษาขอมูลทางการตลาดของน้ําพริกหนุมจากผูบริโภค  
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1.3 ประโยชนท่ีจะไดรับจากการศึกษา  
1.  ขอมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑน้ําพริกหนุม  ดาน รสชาติ กล่ิน สี  ระยะเวลาการ 
      เก็บรักษา และภาชนะบรรจุ ของน้ําพริกหนุมที่ผูบริโภคตองการ เพื่อนําไป  
      เปนขอมูลในการพัฒนาน้ําพริกหนุมที่ผูบริโภคตองการตอไป 
2.  ขอมูลพฤติกรรมการบริโภค และ การซื้อน้ําพริกหนุมเพื่อไปเปนของฝาก 

              ของผูบริโภค สามารถนําไปใชเพื่อปรับราคาน้ําพริกหนุมใหเหมาะสม 
3.  ขอมูลทางดานการตลาดของน้ําพริกหนุม ที่ไดนําไปพัฒนา หรือ ปรับปรุง 
     รูปแบบน้ําพริกหนุม เพื่อทําใหน้ําพริกหนุมเปนที่ตองการหรือสนองความ  
     ตองการของตลาดได 

   
1.4  ขอบเขตการศึกษา 

การคนควาแบบอิสระการสํารวจรูปแบบน้าํพริกหนุมที่ผูบริโภคตองการ ครอบคลุม
ประชาชนที่ซ้ือและรับประทานน้ําพริกหนุม ในอําเภอเมืองจังหวดัเชยีงใหม โดยมวีิธีการ
ดําเนินการแบงเปน 3 ขั้นตอนดังนี ้

ตอนที่ 1 สํารวจโดยแบบสอบถามจํานวน 1,000 ชุด 
ตอนที่ 2 ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสโดยการชิม ใชตัวอยางน้ําพริกหนุม
จากผลการสํารวจที่ผูบริโภคชอบตอนที่ 1 เปนตัวอยางในการทดสอบทางดาน
ประสาทสัมผัส 

ตอนที่ 3 ทดสอบคุณภาพทางเคมี และกายภาพของตัวอยางน้ําพริกหนุมที่ใชชิม 
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