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บทคัดย่อ 
     การส ารวจความตอ้งการของผูบ้ริโภค เพื่อพฒันากระบวนการแปรรูปและออกแบบบรรจุภณัฑท่ี์เหมาะสม 
ส าหรับจ้ิงหรีดทอดปรุงรส ผูบ้ริโภคจ านวน 150 คน ในช่วงอาย ุ10 -60 ปี เขตพื้นท่ีจงัหวดัล าปาง พบวา่ ผูบ้ริโภคส่วน
ใหญ่เคยซ้ือผลิตภณัฑจ้ิ์งหรีดทอดแต่ไม่บ่อยมกัและมกัเลือกซ้ือเน่ืองจากรสชาติดี  ตลาดนดัคือแหล่งซ้ือผลิตภณัฑไ์ด้
ง่ายท่ีสุด    ผูบ้ริโภคส่วนใหญ่ใหค้วามเห็นต่อการพฒันาผลิตภณัฑคื์อใชผ้งปรุงรสปาปริกา้        และบรรจุในกระปุกพ
ลาสติคปริมาณ 100 กรัมในราคา 20 บาท  จากการศึกษากระบวนการแปรรูปจ้ิงหรีดก่อนการปรุงรส 4 วธีิ ( คัว่ไม่อบ, 
คัว่อบ, ทอดไม่อบและทอดอบ ) พบวา่ วธีิทอดและอบเป็นวธีิท่ีผลิตภณัฑมี์คุณภาพดีท่ีสุดและไดรั้บการยอมรับ  
ทางดา้นประสาทสัมผสั มีปริมาณความช้ืนร้อยล8.35  ความแขง็ 42.33 นิวตนั  แต่ประมาณไขมนัสูงท่ีสุด (ร้อยละ50.29   
) รองลงมาคือ ทอดเพียงอยา่งเดียว ดงันั้นจึงเลือกวธีิทอดเพียงอยา่งเดียว( ความช้ืนร้อยละ 37.85  ไขมนั 17.01 และ
ความแขง็ 50.41 นิวตนั) มาศึกษาปริมาณผงปรุงรส ท่ีเหมาะสมต่อผลิตภณัฑต่์อไป โดยพบวา่ ปรืมาณผงปรุงรสร้อยละ 
9 ไดรั้บการยอมรับและมีคุณภาพดี และผลิตภณัฑมี์อายกุารเก็บรักษาไม่เกิน 3 วนั ณ อุณหภูมิหอ้ง ภายใตก้ระปุกพลา
สติคประเภทโพลีเอทิลีนชนิดฝาเกลียวปิดสนิท 
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