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บทที่ 5 
บทสรุปและขอเสนอแนะ 

 
 

จากการสํารวจรูปแบบ  น้ํ าพริกหนุมที่ ผูบริโภคตองการในจังหวัดเชียงใหม ซ่ึงมี
วัตถุประสงคในการสํารวจรูปแบบ น้ําพริกหนุมที่ผูบริโภคตองการ ทางดานรสชาติ  กล่ิน  สี  
ระยะเวลาการเก็บรักษาและภาชนะน้ําพริกหนุม  รวมถึงทราบพฤติกรรมการบริโภค และ การซื้อ
น้ําพริกหนุมเพื่อเปนของฝาก  ขอมูลทางการตลาดของน้ําพริกหนุมจากผูบริโภค โดยจะนําผลการ
สํารวจนั้นมาเปนขอมูลสําหรับใชปรับปรุงรูปแบบน้ําพริกหนุมตอไป  
 
5.1 บทสรุปผลการสํารวจโดยใหผูบริโภคตอบแบบสอบถาม 

  ใชกลุมตัวอยางจากประชากรในอําเภอเมือง จังหวัดเชียงใหม จํานวน 996 คน 
พบวาผูที่เคยรับประทานน้ําพริกหนุม คิดเปนรอยละ 98.1 และไมเคยรับประทานน้ําพริกหนุมคิด
เปนรอยละ 1.9  น้ําพริกหนุมที่กลุมตัวอยาง เคยรับประทาน เปนลักษณะสดตักขายมากที่สุดคิดเปน
รอยละ 90.5  รสชาติน้ําพริกหนุมที่ผูบริโภคเลือกมากที่สุดคือ แบบรสกลมกลอมนํา (3 รส เปรี้ยว 
เผ็ด หวาน ผสมกัน) คิดเปนรอยละ 49.2  กล่ินน้ําพริกหนุมที่กลุมตัวอยางชอบมากที่สุดคือ กล่ิน
ปลาราคิดเปนรอยละ 34.7  ลักษณะภาชนะที่กลุมตัวอยางเลือกวาดีที่สุดสําหรับเปนภาชนะบรรจุ
น้ําพริกหนุม คือ  บรรจุในขวดแกว ใสถวยพลาสติก แบบแชเย็น แชแข็ง และอบแหง ระยะเวลาเก็บ
รักษาน้ําพริกหนุมที่กลุมตัวอยางคิดวาควรเก็บไดนานประมาณ 2-3 วัน คิดเปนรอยละ 46.1 โดย
สถานที่ซ้ือน้ําพริกหนุมที่กลุมตัวอยางนิยมไปซื้อมากที่สุดคือ ตลาด/รานคาแถวบาน/ที่พัก คิดเปน
รอยละ 86.2  โดยเพศชายจะชอบรสชาติ เผ็ด มากที่สุดคิดเปนรอยละ 44.6 สวนเพศหญิงจะชอบ
รสชาติ สามรส (กลมกลอม) มากที่สุดคิดเปนรอยละ 56.1 โดยกล่ินสวนใหญชอบกลิ่นปลารา 
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5.2 บทสรุปผลการสํารวจการยอมรับของผูบริโภค 
  ใชผูชิม จํานวน 60 คน ชิมน้ําพริกหนุม 4 ตัวอยาง คือ น้ําพริกหนุม ฆาเชื้อ แบบ
ใสปลารา  น้ําพริกหนุม ฆาเชื้อ ไมใสปลารา   น้ําพริกหนุม ไมฆาเชื้อ ใสปลารา และ น้ําพริกหนุม 
ไมฆาเชื้อ ไมใสปลารา พบวา ลักษณะปรากฏ  และ กล่ินของน้ําพริกหนุมทั้ง 4 ไมมีความแตกตาง
กันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) สวน สี  และรสชาติของตัวอยางน้ําพริกนุมทั้ง 4 มีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p≤ 0.05)  

 
5.3 ลักษณะทางกายภาพ และทางเคมีของน้ําพริกหนุมจากการทดสอบชิม 

 
 น้ําพริกหนุมทีผ่านการฆาเชือ้แลวจะมีคาสีเปล่ียนจากเขียวออนๆ เปนเขียวอมเหลือง แดง 
คา  L*  และคา  b* ลดลง โดย คา L* มีความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ (p≤ 0.05)  
สวนคา b * ไมมีความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ (p>0.05) ซ่ึงมีผลทําใหน้ําพริกหนุม
เมื่อผานความรอนสีของน้ําพริกหนุมจะมสีีเขมขึ้น คา a*เพิ่มขึ้นมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคญั
ทางสถิติ(p≤ 0.05) แสดงวาสีคอนไปทางสีแดงมากขึ้น  คา aw ทั้งหมดมีคาเฉลี่ย 0.88 ไมมีความ
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิติ(p>0.05)  ปริมาณเกลือที่พบในน้ําพริกหนุมตวัอยางมีคาเฉลีย่
ประมาณ 0.14-0.16 กรัมไมมีความแตกตางกันอยางมนีัยสําคัญทางสถิติ(p>0.05)   
 
5.4 ขอเสนอแนะ 
 
 1.ผูตอบแบบสอบถามที่เลือกแบบตักขายเปนสวนใหญเนื่องจากมีประสบการณในการซื้อ
แบบตักขาย มากที่สุด แสดงวาในตลาดหรือสถานที่ขายน้ําพริกหนุมจะมีน้ําพริกหนุมแบบตักขาย
เปนสวนใหญ และ แบบอบแหง หรือ แบบแชเย็น หรือแบบแชแข็ง ผูตอบแบบสอบถามมักจะไม
เคยเห็น  เนื่องจากไมมีการวางจําหนายผลิตภัณฑเหลานี้มากอน  แตอยางไรก็ตามผูตอบ
แบบสอบถามยังมีความสนใจที่จะชิมผลิตภัณฑเหลานี้หากมีการจําหนาย ดังนั้นนาจะมีการพัฒนา
รูปแบบใหมๆของน้ําพริกหนุมออกเผยแพรใหคนรูจักมากยิ่งขึ้น   

2.นาจะมีการประชาสัมพันธใหผูบริโภคตระหนักถึงความปลอดภัยของน้ําพริกหนุมให
มากยิ่งขึ้น เพราะจะมีผลตอสุขภาพของเขาเอง 

3.ที่ผูบริโภคจํานวนมากตระหนักเรื่องความสะอาดของอาหารที่บริโภคนั้นนาจะมีการ
แนะนําใหผูผลิตสามารถพัฒนาตนเองใหเขาสูระบบ GMP ใหมากขึ้น เพราะเปนเกณฑหนึ่งที่
ผูบริโภคตระหนักมาก 
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