
น ้ำพริกที่นักศึกษำคณะอุตสำหกรรมเกษตร มหำวิทยำลัยเชียงใหม่ รู้จัก 
กิตติยา กิติกุศล, ปนิดดา ศุทธกิจ, พรพิมล วงศ์ษา, ศุจินทรา เขียวเพชร และนพพล เล็กสวัสดิ์ 
สาขาวิชาวิศวกรรมกระบวนการอาหาร ส านักวิชาอุตสาหกรรมเกษตร คณะอุตสาหกรรมเกษตร
มหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
 

“น  าพริก” เป็นอาหารประเภทหนึ่งที่มีลักษณะเป็นถ้วยเล็กๆ ซึ่งน  าพริกถูกปรุงขึ นมาเพื่อสร้างความ
อร่อยส าหรับอาหารหลักของครอบครัวในทั่วทุกภาคของประเทศมาตั งแต่สมัยอดีต โดยจะมีการผสมผสานกัน
ระหว่างเคร่ืองปรุงต่างๆ และจะต้องมีพริกเป็นวัตถุดิบหลักเสมอ น  าพริกถือเป็นอาหารที่เชื่อมโยงฐาน
ทรัพยากรอาหารที่ส าคัญ เป็นอาหารที่ใช้พื นฐานจากเคร่ืองปรุงพื นบ้านและผักพื นเมืองเข้าด้วยกัน ในขณะที่
ที่ตั งของประเทศไทยเป็นศูนย์กลางส าคัญของข้าวและผักพื นเมืองที่มีคุณค่าทางสมุนไพรและโภชนาการ จาก
ภูมิปัญญาไทยจึงมีการท าน  าพริกเพื่อน าผักพื นเมืองมารับประทานพร้อมกับข้าวมากขึ น จึงเป็นการใช้ประโยชน์
จากฐานทรัพยากรที่มีอย่างคุ้มค่า (วิฑูรย์, 2552) เคร่ืองปรุงที่ส าคัญในน  าพริกประกอบด้วยพริก หอม 
กระเทียม ฯลฯ ซึ่งมีสรรพคุณในการช่วยเจริญอาหาร ท าให้ระบบเลือดหมุนเวียนดี แก้ท้องอืดท้องเฟ้อ และที่
ส าคัญคือท าให้ทานผักได้มากขึ น ดังนั นจึงมีการพัฒนาน  าพริกให้มีหลากหลายรูปแบบเพื่อเพิ่มทางเลือกให้แก่
ผู้บริโภคมากขึ น เช่น น  าพริกหนุ่ม น  าพริกกะปิ น  าพริกแมงดา เป็นต้น และยังมีการน าวัตถุดิบที่เป็นประเภท
เนื อสัตว์เติมลงไปเพื่อเพิ่มคณุค่าด้านอาหารให้สูงขึ น จากที่กล่าวมาข้างต้นล้วนแต่เป็นอาหารหรือส่วนประกอบ
ในอาหารที่คนส่วนใหญ่รู้จักเป็นอย่างดีแต่ปัจจุบันได้มีการพัฒนาการแปรรูปให้สามารถเก็บไว้ได้นานมากขึ น
โดยใช้ความรู้ด้านวิศวกรรมอาหารมาประยุกต์เพื่อยืดอายุการรับประทานและการเก็บรักษาให้นานขึ นโดยผ่าน
กระบวนทางด้านอุตสาหกรรมอาหารกันอย่างแพร่หลาย 
 ปัจจุบันวัฒนธรรมการบริโภคน  าพริกของคนไทยได้มีการเปล่ียนแปลงเนื่องมาจากการหล่ังไหลเข้า
มาของวัฒนธรรมต่างชาติอย่างอาหารนานาชาติท่ีมักเป็นจะอาหารจานด่วน ตลอดจนอาหารส าเร็จรูปแบบ
ต่างๆ โดยพบว่าคนรุ่นใหม่รับประทานน  าพริกน้อยลง และผู้ผลิตก็น้อยลงตามไปด้วยจึงท าให้เกิดปัญหา
ทางด้านโภชนาการที่มีการบริโภคเนื อและไขมันเพ่ิมมากขึ น (ส านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ, 
2551ก) ผลการส ารวจล่าสุดพบคนไทยมีปัญหาภาวะโภชนาการเกิน และกลายเป็นโรคอ้วนเพิ่มสูงมากที่สุดใน
รอบ 10 ปี โดยเด็กแรกเกิดไปจนถึงอายุ 12 ปี มีความอ้วนพุ่งสูงถึงร้อยละ 40 รองลงมาคือช่วงอายุ 40-50 ปี 
อ้วนเพิ่มสูงขึ นเกือบ 2 เท่า และช่วงอายุ 20-29 ปี มีความอ้วนอยู่ที่ร้อยละ 21.7 (ส านักงานกองทุนสนับสนุน
การสร้างเสริมสุขภาพ, 2555ข) เนื่องจากแนวโน้มการบริโภคอาหารแบบพื นบ้านซึ่งมีไขมันต่ าคุณค่าสูงเร่ิมลด
น้อยลง และจาการส ารวจพบว่าคนไทยทานผักน้อยลงมากเฉล่ียคนละ 180 กรัม ต่อวัน ซึ่งตามมาตรฐาน
แนะน าให้บริโภควันละ 400 กรัม ต่อวัน (ส านักงานกองทุนสนับสนุนการสร้างเสริมสุขภาพ, 2555ค) ซึ่งเมนู
น  าพริกและผักจิ มจะเป็นตัวช่วยอย่างดีที่ท าให้คนไทยรับประทานผักได้มากยิ่งขึ น การรับประทานน  าพริก
นอกจากจะได้ใยอาหารจากผักพื นบ้านแล้ว วัตถุดิบหลักที่ใช้ท าน  าพริกท่ีช่วยเพิ่มกล่ินและรสชาติจะมีสรรพคุณ
ของสมุนไพร ได้แก่ พริก พริกทุกชนิดจะมีสารแคปไซซิน ซึ่งมีสรรพคุณช่วยระบบทางเดินหายใจ ช่วยขับเหงื่อ
มีสารต้านอนุมูลอิสระและป้องกันมะเร็งได้ (นิธิยาและพิมพ์เพ็ญ, 2549) อีกทั งพริกยังช่วยลดความดันโลหิตสูง
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อีกด้วย (Dailymail, 2010) กระเทียมจัดเป็นสมุนไพรที่มีคุณสมบัติรักษาโรคหัวใจ เป็นยาแก้อักเสบและ
ท าลายแบคทีเรีย (ผู้จัดการ 360° รายสัปดาห์, 2553) และวัตถุดิบสุดท้ายหอมแดงช่วยในการขับลม ท าให้
เจริญอาหาร โดยมีสรรพคุณลดระดับน  าตาลในเลือดได้ดี (สุดารัตน์, 2554) ทั งหมดเหล่านี เป็นประโยชน์ที่บ่ง
บอกถึงข้อดีของน  าพริกถ้วยเล็กๆ ในมื ออาหารหลักของคนไทย ถึงแม้ในปัจจุบันคนไทยจะหันไปบริโภคอาหาร
นานาชาติมากยิ่งขึ นแต่ก็ยังมีคนส่วนใหญ่ในสังคมไทยที่ยังอนุรักษ์ภูมิปัญญาไทยและมีการสืบสานต่อโดยน า
น  าพริกไปแปรรูปให้เป็นผลิตภัณฑ์ที่สามารถหาซื อได้ง่ายและสะดวก ซึ่งเป็นการเพิ่มมูลค่าและด ารงซึ่งภูมิ
ปัญญาท้องถิ่นที่สืบทอดกันรุ่นต่อรุ่นจากบรรพบุรุษ 

เมื่อท าการส ารวจแบบสอบถามน  าพริกที่นักศึกษาคณะอุตสาหกรรมเกษตรมหาวิทยาลัยเชียงใหม่ 
รู้จัก ท าการส ารวจทั งหมดจ านวน 60 คน ซึ่งแบบสอบถามนี จะมีการสอบถามเกี่ยวกับพฤติกรรมการบริโภค
น  าพริกของนักศึกษาคณะอุตสาหกรรมเกษตรทั ง  ความชอบ ความบ่อยครั งในการรับประทาน เหตุใดจึง
รับประทาน น  าพริกใดบ้างที่รู้จักและรู้จักได้อย่างไร การหาน  าพริกมารับประทานด้วยวิธีใด ซื อน  าพริกจาก
แหล่งใด และน  าพริกมีความส าคัญต่อผู้รับประทานหรือไม่ 

จากแบบสอบถามพบว่าร้อยละ 98 เคยรับประทานน  าพริก ร้อยละ 2 ไม่เคยรับประทานน  าพริก 
ความชอบรับประทานน  าพริกอยู่ที่ร้อยละ 88 ส่วนร้อยละ 12 ไม่ชอบรับประทานน  าพริก ความบ่อยของการ
รับประทานน  าพริกของผู้ตอบแบบสอบถามร้อยละ 51 จะรับประทาน 1-2 ครั งต่อสัปดาห์ ร้อยละ 37 
รับประทานน้อยกว่า 1 ครั งต่อสัปดาห์ ร้อยละ 10 รับประทาน 3-4 ครั งแต่สัปดาห์ ร้อยละ 2 รับประทาน 5-6 
ครั งต่อสัปดาห์ แต่ไม่มีผู้ใดเลยที่รับประทานน  าพริกทุกวัน ส่วนลักษณะการทานน  าพริกร้อยละ 82 มักทาน
น  าพริกพร้อมอาหารมื อหลัก ร้อยละ 15 ทานเป็นอาหารหลัก ร้อยละ 3 ทานเล่น ส าหรับเหตุผลที่ผู้ตอบ
แบบสอบถามรับประทานน  าพริกเพราะน  าพริกช่วยเพิ่มรสชาติให้อาหารร้อยละ 88 สามารถหารับประทานได้
ง่ายร้อยละ 42 มีคุณค่าทางโภชนาการสูงร้อยละ 27 ราคาถูกร้อยละ 23 ในแบบสอบถามจะมีน  าพริก 14 
อย่างให้ผู้ตอบแบบสอบถามเลือกได้มากกว่า 1 ค าตอบว่ารู้จักน  าพริกใดบ้าง น  าพริกที่ผู้ตอบแบบสอบถามรู้จัก
มากที่สุด 3 อันดับแรก คือ น  าพริกกะปิร้อยละ 97 น  าพริกหนุ่มร้อยละ 95 น  าพริกอ่องร้อยละ 88  

เมื่อท าการรวบรวมข้อมูลจากแบบสอบถามพบว่าผู้ตอบแบบสอบถามที่เคยรับประทานน  าพริกส่วน
ใหญ่จะชอบรับประทานน  าพริกด้วยมีเพียงผู้ตอบแบบสอบถามบางท่านที่เคยรับประทานน  าพริกแต่ไม่ชอบ
น  าพริก และส่วนมากจะรับประทานน  าพริก 1-2 ครั ง ต่อสัปดาห์และมักจะรับประทานพร้อมอาหารมื อหลัก 
เพื่อช่วยเพิ่มรสชาติของอาหารในมื อนั น ท าให้รับประทานอาหารด้วยความอร่อยมากยิ่งขึ น อีกทั งยังท าให้
รับประทานอาหารได้เพ่ิมมากขึ นอีกด้วย ซึ่งน  าพริกนั นมีคุณค่าทางโภชนาการสูงเนื่องจากส่วนผสมในน  าพริกมี
สมุนไพรประกอบอยู่ด้วยท าให้มีประโยชน์ต่อร่างกาย การบริโภคน  าพริกของผู้ตอบแบบส่วนถามส่วนมากจะ
นิยมซื อน  าพริกจากตลาดไปรับประทานเพราะบางท่านท าน  าพริกเองไม่เป็นจึงเลือกการซื อมากกว่าการท าเอง
เพราะสะดวกกว่า บางท่านเลือกท าน  าพริกเองเพราะท าเองรสชาติอร่อยกว่าและมีความสะอาดมากกว่าการซื อ
ตามท้องตลาด ดังผลส ารวจข้างต้นจึงพบว่าเมื่อน าข้อมูลมาเทียบกับแบบส ารวจของบุคคลทั่วไปโดยเป็นการ
ส ารวจของผู้บริโภคน  าพริกในกรุงเทพฯ โดยใช้แบบสอบถามท าการส ารวจข้อมูล ผลการศึกษาพบว่าผู้บริโภค
จะรับประทาน1-2 ครั งต่อสัปดาห์ คิดเป็นร้อยละ 46 ผู้บริโภคนิยมบริโภคน  าพริกจากร้านขายอาหารหรือ



ตลาด คิดเป็นร้อยละ49  จากผลการศึกษาเร่ืองน  าพริกที่ผู้บริโภครู้จักและชอบรับประทาน  พบว่าผู้บริโภคใน
กรุงเทพฯ ที่มีภูมิล าเนาอยู่ในภาคกลาง ภาคเหนือ ภาคอีสาน และภาคใต้  รู้จักและชอบรับประทานน  าพริก
กะปิมากที่สุดโดยมีร้อยละ 42 (ชาติรส และคณะ, 2553) ซึ่งที่ทุกคนรู้จักน  าพริกกะปิกันมากที่สุดเป็นเพราะ
วัตถุดิบที่ใช้ท าน  าพริกกะปิมีอยู่ทุกภาคทุกพื นที่ ท ารับประทานเองได้ง่ายพร้อมทั งยังอร่อย อีกทั งยังมี
ประโยชน์ทางโภชนาการครบถ้วนเนื่องมาจากเป็นน  าพริกที่มีเคร่ืองเคียงเป็นผักลวก ผักสด และปลาทูทอด ซึ่ง
ปลาทูเป็นอาหารที่คู่กับน  าพริกกะปิที่คนส่วนใหญ่นิยมรับประทานคู่กัน จึงถือได้ว่าเป็นน  าพริกที่มีคุณค่าทาง
โภชนาการสูง ราคาถูก และหารับประทานง่ายได้ทั่วทุกภาคของประเทศไทย จากข้างต้นถือได้ว่า “น  าพริก”
อาหารถ้วยเล็กๆ ในส ารับอาหารยังคงเป็นอาหารที่บ่งบอกความเป็นคนไทย ความเป็นมาของวัฒนธรรมไทย 
ศิลปะการสร้างสรรค์ของภูมิปัญญาไทยที่ควรแก่การถูกรักษาและสืบทอดสู่ชนรุ่นหลังต่อไปในอนาคต 
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