
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ซอสริกเพชรพลวงทอง 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): - 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ บอทอง ตําบล พลวงทอง 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ คาว 
   
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
บานคลองตาเพชร หมูท่ี 3 ตําบลพลวงทอง อําเภอบอทอง จังหวัดชลบุรี อยูทางทิศตะวันออกของอําเภอบอ
ทอง ระยะหางจากอําเภอบอทอง ถึงหมูบาน 13 กิโลเมตร มีครัวเรือนจํานวน 104 ครัวเรือน ประชาชนสวน
ใหญประกอบอาชีพปลูกพืชผักสวนครัว โดยมีการปลูกพริกชี้ฟาแดง ซ่ึงเปนพืชสวนครัวชนิดหนึ่ง มีราษฎร
ประมาณ 20 ครัวเรือน ทดลองปลูกในพ้ืนท่ี เพราะเห็นวา พริกเปนพืชท่ีใหผลผลิตเร็ว การลงทุนคอนขางต่ํา
การดูแลบํารุงรักษางาย เม่ือผลผลิตออกสูตลาดในชวงแรกๆ มีราคาดี บางครั้งมีราคาสูงถึงกิโลกรัมละ 120 
บาท ทําใหราษฎรครัวเรือนอ่ืนๆ ปลูกพริกเพ่ิมข้ึนเรื่อยๆ แตเม่ือฤดูกาลท่ีผลผลิตมีมาก ทําใหราคาตกต่ําถึง
ราคากิโลกรัมละ 15-20 บาท พ.ศ.2543 นายภคผล เข็มทอง ผูใหญบานไดปรึกษาหรือกับผูนําชุมชน หา
แนวทางชวยเหลือราษฎรโดยคิดแปรรูปพริกสดใหเปนซอสพริก ตอมาผูใหญบานไดนําแมบานเกษตรกร 
ประมาณ 4 - 5 คน ไปศึกษาดูงานการทําซอสพริก ท่ีบานมาบไผ ตําบลมาบไผ อําเภอบานบึง จังหวัดชลบุรี ได
ขอสูตรการทําซอสพริกมาทดลองทําใหเพ่ือนบานใกลเคียงลองชิมรสชาติและปรับปรุงจนไดสูตรท่ีมีรสชาติอรย 
เปนท่ีตองการของผูบริโภค จึงไดจัดตั้งกลุมแมบานเกษตรกรข้ึนเพ่ือแปรรูปซอสพริก โดยใชชื่อ "ซอสพริกพลวง
ทอง" มีสมาชิกกอตั้ง จํานวน 24 คน พ.ศ.2545 นางสาวสําราญ ประมาณ ประธานกลุมแมบานคลองตาเพชร 
ไดยื่นขอจดทะเบียนพาณิชยตามพระราชบัญญัติทะเบียนพาณิชย พ.ศ.2499 พ.ศ.2545 ไดรับการสนับสนุน
งบประมาณจากสํานักงานเกษตรอําเภอบอทอง จํานวน 100,000 บาท จัดซ้ืออุปกรณ เครื่องใชในการแปรรูป 
มาตรฐานผลิตภัณฑท่ีไดรับ 1. มาตรฐานสินคา ซอสพริก ไดรับการอนุญาตจดทะเบียนอาหาร อย. เม่ือวันท่ี 
15 กันยายน 2545 2. ไดรับใบรับรองแสดงเครื่องหมายมารตฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (มผช.)เม่ือวันท่ี 13 
กันยายน 2547 ซอสพริก เปนผลิตภัณฑท่ีทําจากพริกสดผสมกระเทียมน้ําสมสายชูน้ําตาลเกลือในอัตราสวนท่ี
เหมาะสมอาจผสมผักผลไมเครื่องเทศหรือไมก็ได คุณลักษณะท่ีตองการ ลักษณะท่ัวไปตองละเอียดเปนเนื้อ
เดียวกัน ไมขนเกินไป สีตองมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใช และสมํ่าเสมอ กลิ่นรสตองมีกลิ่นรสท่ีดี



ตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใช ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนท่ีไมพึงประสงค สิ่งแปลกปลอมตองไมพบสิ่ง
แปลกปลอมท่ีไมใชสวนประกอบท่ีใช เชน เสนผม ขนสัตว ดิน ทราย กรวด ชิ้นสวนหรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว วัตถุ
เจือปนอาหาร หากมีการใชสีใหใชไดตามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมายกําหนด หากมีการใชวัตถุกันเสียใหใชได
ตามชนิดและปริมาณท่ีกําหนดดังตอไปนี้ กรดเบนโซอิกหรือเกลือของกรดเบนโซอิก (คํานวณเปนกรดเบนโซ
อิก) กรดซอรบิกหรือเกลือของกรดซอรบิก (คํานวณเปนกรดซอรบิก) อยางใดอยางหนึ่งหรือรวมกัน ตองไมเกิน
1000มิลลิกรัมตอกิโลกรัม กรดท้ังหมด (คํานวณเปนกรดแอซีติก) ตองไมเกินรอยละ 10 โดยน้ําหนัก ความเปน
กรด-ดาง ตองไมเกิน 4.5 จุลนิทรยี จํานวนจุลินทรียท้ังหมด ตองไมเกิน 1 × 104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม เอ
สเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรัม ยีสตและราตองนอยกวา 10 โคโลนีตอ
ตัวอยาง 1 กรัม สุขลักษณะ สุขลักษณะในการทําซอสพริก ใหเปนไปตามคําแนะนําตาม การบรรจุ ใหบรรจุ
ซอสพริกในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด แหง ปดไดสนิท และสามารถปองกันการปนเปอนจากสิ่งสกปรกภายนอกได 
ปริมาตรสุทธิหรือน้ําหนักสุทธิของซอสพริกในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาท่ีระบุไวท่ีฉลาก. เครื่องหมาย
และฉลาก ท่ีภาชนะบรรจุซอสพริกทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจงรายละเอียด
ตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน ชื่อเรียกผลิตภัณฑ เชน ซอสพริก ซอสพริกผสม ชนิดและปริมาณวัตถุกันเสีย (ถา
มี) ปริมาตรสุทธิหรือน้ําหนักสุทธิ วัน เดือน ปท่ีทํา และวัน เดือน ปท่ีหมดอายุ หรือขอความวา "ควรบริโภค
กอน (วัน เดือน ป)ขอแนะนําในการเก็บรักษา ชื่อผูทํา หรือสถานท่ีทํา พรอมสถานท่ีตั้ง หรือเครื่องหมาย
การคาท่ีจดทะเบียน ในกรณีท่ีใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยท่ีกําหนดไวขางตน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
"ซอสพริกเพชรพลวงทอง" เปนซอสพริกท่ีมีความโดดเดน คือ รสชาติกลมกลอม เขมขน เนื้อซอสพริก เปนเนื้อ
พริกลวนๆ ไมมีสิ่งเจือปน ไมผสมสี ราคาถูก ผูบริโภคท่ีมีรายไดนอยสามารถซ้ือหามาบริโภคได ซอสพริกบรรจุ
ขวดทันที จึงสะอาด ถูกหลักอนามัย ผูนําชุมชนหาแนวทางชวยเหลือราษฎร โดยคิดแปรรูปพริกสดใหเปนซอส
พริก ตอมาผูใหมบานไดนําแมบานเกษตรกรประมาณ ๔ – ๕ คน ไปศึกษาดูงานการทําซอสพริก ท่ีมาบไผ 
ตําบลมาบไผ อําเภอบานบึง จังหวัดชลบุรีและ ไดขอสูตรการทําซอสพริกมาทดลองทําใหเพ่ือนบานใกลเคียง
ลองชิมรสชาติและปรับปรุงจนไดสูตรท่ีมีรสชาติอรอย เปนท่ีตองการของผูบริโภค จึงไดจัดตั้งกลุมบาน
เกษตรกรข้ึนเพ่ือแปรรูปซอสพริก โดยใชชื่อ “ซอสพริกพลวงทอง” มีสมาชิกกอตั้ง จํานวน ๒๔ คน สํานักงาน
พัฒนาชุมชนอําเภอบอทองไดสงซอสพริกเขารวมประกวดในงาน “มหกรรมอาหารเกลือไอโอดีน” และไดรับ
รางวัลชนะเลิศในระดับจังหวัด ไดรับการสนับสนุนงบประมาณจากสํานักงานเกษตรอําเภอบอทอง จํานวน 
๑๐๐,๐๐๐ บาท จัดซ้ืออุปกรณ เครื่องใชในการแปรรูป 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
ผลิตภัณฑซอสพริกเกิดจากการรวมกลุมของคนในพ้ืนท่ีตําบลพลวงทอง จากวัตถุดิบในทองถ่ินและไดมี
การศึกษา ทดลอง จนเกิดเปนซอสพริกพลวงทองข้ึน นอกจากนี้ยังเปนแหลงรายไดใหกับคนในชุมชนอีกดวย 
เปนเครื่องปรุงแตงรสชาติอาหารใหมีรสชาติกลมกลอมดีข้ึน กลิ่นหอม นารับประทาน จะมีกลิ่นและรสเฉพาะ
คลายซอสท่ีผลิตจากตางประเทศ ซ่ึงตามความนิยมของคนไทย การประกอบอาหารรสและกลิ่นท่ีดีจะชวยทํา
ใหอาหาร อรอยข้ึน นอกจากนี้โปรตีนในน้ําซอสปรุงรสยังใหคุณคาทางอาหารอีกดวย น้ําซอสปรุงรสผลิตข้ึน
จากการยอยสลายโปรตีนจากพืช ความสําคัญตอครอบครัว ทําใหสมาชิกในครอบครัวไดมีกิจกรรมรวมกัน คน
ในชุมชน มีความสมัครสมานสามัคคี ทําใหมีความเขาใจกัน แบงปนกัน สามัคคีและเอ้ืออาทรตอกัน ในการ
รวมกลุมในการจัดตั้งกลุมแมบานเกษตรกร เพ่ือการจัดรายไดใหแกชุมชน ในการนําพาของผูนําทําใหสังคมดี
ของตําบลพลวงทองดีข้ึนและคนในชุมชนมีงานทําเพ่ือจัดหาเลี้ยงครอบครัว ทําใหครอบครัวมีความสุข 
เศรษฐกิจของชุมชนมีการขยับขยายสูตลาดในพ้ืนท่ีและนอกพ้ืนท่ี รวมถึงตางจังหวัด เกิดแหลงเศรษฐกิจใน



พ้ืนท่ีอําเภอบอทอง อยางยั่งยืน 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 พริกชี้ฟาแดงสด 
กระเทียม 
น้ําตาลทราย 
เกลือไอโอดีน 
น้ําสมสายช ู
วิธีทํา   คัดพริกท่ีสีแดงสด เด็ดขัวพริกออกลางใหสะอาด ผึ่งใหแหง   นําพริกไปตมในน้ําเดือด ใชเวลา
ประมาณ 25 นาที  แกะเปลือกกระเทียมออก นําไปลางใหสะอาดผึ่งใหแหง  นําพริกท่ีแหงแลว และกระเทียม
สดโมใหละเอียด ซ่ึงในการโม ใหเติมน้ําสมสายชูเพ่ือใหโมงายข้ึน  นําพริกและกระเทียมท่ีโมเสร็จแลวผสมกับ
น้ําสมสายชูน้ําตาลทราย และเกลือ ใสในภาชนะ อลูมิเนียม หมักท้ิงไว 2 วัน รอการบรรจุ ทําความสะอาดชวด
แกวใหสะอาดแลวนําไปนึ่งความรอนท่ีอุณหภูมิ 200 องศา ใชเวลาประมาณ 30 นาที และผึ่งใหแหง  นําซอสท่ี
หมักท้ิงไวครบ 2 วัน  บรรจุขวดติดฉลาก และซีลปากขวด  นําไปแพ็คเพอสงจําหนาย   
  
 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  
10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 
  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 
มาตรฐานผลิตภัณฑ 

 



 
พริกสีแดงสด 

 
เด็ดข้ัวพริก 

 
ลางใหสะอาด 

 
นําพริกไปตมในน้ําเดือด ใชเวลาประมาณ 25 นาที 



 
แกะเปลือกกระเทียมออก 

 
นําไปลางใหสะอาดผึ่งใหแหง 

 
นําพริกและกระเทียมท่ีโมเสร็จแลวผสมกับน้ําสมสายชู
น้ําตาลทราย และเกลือ ใสในภาชนะอลูมิเนียม หมักท้ิงไว 2 
วัน รอการบรรจุ 



 
ทําความสะอาดขวดแกวใหสะอาดแลวนําไปนึ่งความรอนท่ีอ
ดุณหภูมิ 200 องศา ใชเวลาประมาณ 10 นาที แลวผึ่งให
แหง 

 
นําซอสท่ีหมักท้ิงไวครบ 2 วัน แลวบรรจุขวด 

 
ติดฉลาก และซีลปากขวด 



 
นําไปแพ็คเพ่ือสงจําหนาย 

 
ผลิตซอสพริกํา 3 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นายภคพล เข็มทอง 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
กลุมแมบานเกษตรกรบานคลองตาเพชร 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
301 หมู 3 ตําบลพลวงทอง อําเภอบอทอง จังหวัดชลบุรี 20270 
โทรศัพท 08 1499 2945 โทรสาร - 
E-mail 
- 
  
 



9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 พ.ศ.2545  ประกวดในงาน "มหกรรมอาหารเกลือไอโอดีน"  ไดรับรางวัลชนะเลิศในระดับจังหวัด 
 - เครื่องหมายมาตฐานผลิตภัณฑชุมชนกับซอสพริก 
- มาตรฐานการผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
  
10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล 
ตําแหนง 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 
  
ผูบันทึกขอมูล 
ตําแหนง 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 
ตําแหนง 
2. 
ตําแหนง 
3. 
ตําแหนง 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

 


