
 
ระดับการคัดสรร 

ตําบล 
  
1. ช่ืออาหาร 

ชื่อหลัก : ซอสริกเพชรพลวงทอง 
ชื่ออ่ืนๆ เชน ชื่อภาษาถ่ิน (ถามี): - 
 
2. แหลง 

ชุมชน อําเภอ บอทอง ตําบล พลวงทอง 
  
3. ประเภทอาหาร 

3.1 หมวดหมู 
 3.2 ลักษณะ คาว 
   
4. ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเช่ือ) /อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) /ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทาง
จิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 

ความเปนมา (ภูมิหลัง/ความเชื่อ) 
บานคลองตาเพชร หมูท่ี 3 ตําบลพลวงทอง อําเภอบอทอง จังหวัดชลบุรี อยูทางทิศตะวันออกของอําเภอบอ
ทอง ระยะหางจากอําเภอบอทอง ถึงหมูบาน 13 กิโลเมตร มีครัวเรือนจํานวน 104 ครัวเรือน ประชาชนสวน
ใหญประกอบอาชีพปลูกพืชผักสวนครัว โดยมีการปลูกพริกชี้ฟาแดง ซ่ึงเปนพืชสวนครัวชนิดหนึ่ง มีราษฎร
ประมาณ 20 ครัวเรือน ทดลองปลูกในพ้ืนท่ี เพราะเห็นวา พริกเปนพืชท่ีใหผลผลิตเร็ว การลงทุนคอนขางต่ํา
การดูแลบํารุงรักษางาย เม่ือผลผลิตออกสูตลาดในชวงแรกๆ มีราคาดี บางครั้งมีราคาสูงถึงกิโลกรัมละ 120 
บาท ทําใหราษฎรครัวเรือนอ่ืนๆ ปลูกพริกเพ่ิมข้ึนเรื่อยๆ แตเม่ือฤดูกาลท่ีผลผลิตมีมาก ทําใหราคาตกต่ําถึง
ราคากิโลกรัมละ 15-20 บาท พ.ศ.2543 นายภคผล เข็มทอง ผูใหญบานไดปรึกษาหรือกับผูนําชุมชน หา
แนวทางชวยเหลือราษฎรโดยคิดแปรรูปพริกสดใหเปนซอสพริก ตอมาผูใหญบานไดนําแมบานเกษตรกร 
ประมาณ 4 - 5 คน ไปศึกษาดูงานการทําซอสพริก ท่ีบานมาบไผ ตําบลมาบไผ อําเภอบานบึง จังหวัดชลบุรี ได
ขอสูตรการทําซอสพริกมาทดลองทําใหเพ่ือนบานใกลเคียงลองชิมรสชาติและปรับปรุงจนไดสูตรท่ีมีรสชาติอรย 
เปนท่ีตองการของผูบริโภค จึงไดจัดตั้งกลุมแมบานเกษตรกรข้ึนเพ่ือแปรรูปซอสพริก โดยใชชื่อ "ซอสพริกพลวง
ทอง" มีสมาชิกกอตั้ง จํานวน 24 คน พ.ศ.2545 นางสาวสําราญ ประมาณ ประธานกลุมแมบานคลองตาเพชร 
ไดยื่นขอจดทะเบียนพาณิชยตามพระราชบัญญัติทะเบียนพาณิชย พ.ศ.2499 พ.ศ.2545 ไดรับการสนับสนุน
งบประมาณจากสํานักงานเกษตรอําเภอบอทอง จํานวน 100,000 บาท จัดซ้ืออุปกรณ เครื่องใชในการแปรรูป 
มาตรฐานผลิตภัณฑท่ีไดรับ 1. มาตรฐานสินคา ซอสพริก ไดรับการอนุญาตจดทะเบียนอาหาร อย. เม่ือวันท่ี 
15 กันยายน 2545 2. ไดรับใบรับรองแสดงเครื่องหมายมารตฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม (มผช.)เม่ือวันท่ี 13 
กันยายน 2547 ซอสพริก เปนผลิตภัณฑท่ีทําจากพริกสดผสมกระเทียมน้ําสมสายชูน้ําตาลเกลือในอัตราสวนท่ี
เหมาะสมอาจผสมผักผลไมเครื่องเทศหรือไมก็ได คุณลักษณะท่ีตองการ ลักษณะท่ัวไปตองละเอียดเปนเนื้อ
เดียวกัน ไมขนเกินไป สีตองมีสีท่ีดีตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใช และสมํ่าเสมอ กลิ่นรสตองมีกลิ่นรสท่ีดี



ตามธรรมชาติของสวนประกอบท่ีใช ปราศจากกลิ่นรสอ่ืนท่ีไมพึงประสงค สิ่งแปลกปลอมตองไมพบสิ่ง
แปลกปลอมท่ีไมใชสวนประกอบท่ีใช เชน เสนผม ขนสัตว ดิน ทราย กรวด ชิ้นสวนหรือสิ่งปฏิกูลจากสัตว วัตถุ
เจือปนอาหาร หากมีการใชสีใหใชไดตามชนิดและปริมาณท่ีกฎหมายกําหนด หากมีการใชวัตถุกันเสียใหใชได
ตามชนิดและปริมาณท่ีกําหนดดังตอไปนี้ กรดเบนโซอิกหรือเกลือของกรดเบนโซอิก (คํานวณเปนกรดเบนโซ
อิก) กรดซอรบิกหรือเกลือของกรดซอรบิก (คํานวณเปนกรดซอรบิก) อยางใดอยางหนึ่งหรือรวมกัน ตองไมเกิน
1000มิลลิกรัมตอกิโลกรัม กรดท้ังหมด (คํานวณเปนกรดแอซีติก) ตองไมเกินรอยละ 10 โดยน้ําหนัก ความเปน
กรด-ดาง ตองไมเกิน 4.5 จุลนิทรยี จํานวนจุลินทรียท้ังหมด ตองไมเกิน 1 × 104 โคโลนีตอตัวอยาง 1 กรัม เอ
สเชอริเชีย โคไล โดยวิธีเอ็มพีเอ็น ตองนอยกวา 3 ตอตัวอยาง 1 กรัม ยีสตและราตองนอยกวา 10 โคโลนีตอ
ตัวอยาง 1 กรัม สุขลักษณะ สุขลักษณะในการทําซอสพริก ใหเปนไปตามคําแนะนําตาม การบรรจุ ใหบรรจุ
ซอสพริกในภาชนะบรรจุท่ีสะอาด แหง ปดไดสนิท และสามารถปองกันการปนเปอนจากสิ่งสกปรกภายนอกได 
ปริมาตรสุทธิหรือน้ําหนักสุทธิของซอสพริกในแตละภาชนะบรรจุ ตองไมนอยกวาท่ีระบุไวท่ีฉลาก. เครื่องหมาย
และฉลาก ท่ีภาชนะบรรจุซอสพริกทุกหนวย อยางนอยตองมีเลข อักษร หรือเครื่องหมายแจงรายละเอียด
ตอไปนี้ใหเห็นไดงาย ชัดเจน ชื่อเรียกผลิตภัณฑ เชน ซอสพริก ซอสพริกผสม ชนิดและปริมาณวัตถุกันเสีย (ถา
มี) ปริมาตรสุทธิหรือน้ําหนักสุทธิ วัน เดือน ปท่ีทํา และวัน เดือน ปท่ีหมดอายุ หรือขอความวา "ควรบริโภค
กอน (วัน เดือน ป)ขอแนะนําในการเก็บรักษา ชื่อผูทํา หรือสถานท่ีทํา พรอมสถานท่ีตั้ง หรือเครื่องหมาย
การคาท่ีจดทะเบียน ในกรณีท่ีใชภาษาตางประเทศ ตองมีความหมายตรงกับภาษาไทยท่ีกําหนดไวขางตน 

อัตลักษณ (ท่ีโดดเดน) 
"ซอสพริกเพชรพลวงทอง" เปนซอสพริกท่ีมีความโดดเดน คือ รสชาติกลมกลอม เขมขน เนื้อซอสพริก เปนเนื้อ
พริกลวนๆ ไมมีสิ่งเจือปน ไมผสมสี ราคาถูก ผูบริโภคท่ีมีรายไดนอยสามารถซ้ือหามาบริโภคได ซอสพริกบรรจุ
ขวดทันที จึงสะอาด ถูกหลักอนามัย ผูนําชุมชนหาแนวทางชวยเหลือราษฎร โดยคิดแปรรูปพริกสดใหเปนซอส
พริก ตอมาผูใหมบานไดนําแมบานเกษตรกรประมาณ ๔ – ๕ คน ไปศึกษาดูงานการทําซอสพริก ท่ีมาบไผ 
ตําบลมาบไผ อําเภอบานบึง จังหวัดชลบุรีและ ไดขอสูตรการทําซอสพริกมาทดลองทําใหเพ่ือนบานใกลเคียง
ลองชิมรสชาติและปรับปรุงจนไดสูตรท่ีมีรสชาติอรอย เปนท่ีตองการของผูบริโภค จึงไดจัดตั้งกลุมบาน
เกษตรกรข้ึนเพ่ือแปรรูปซอสพริก โดยใชชื่อ “ซอสพริกพลวงทอง” มีสมาชิกกอตั้ง จํานวน ๒๔ คน สํานักงาน
พัฒนาชุมชนอําเภอบอทองไดสงซอสพริกเขารวมประกวดในงาน “มหกรรมอาหารเกลือไอโอดีน” และไดรับ
รางวัลชนะเลิศในระดับจังหวัด ไดรับการสนับสนุนงบประมาณจากสํานักงานเกษตรอําเภอบอทอง จํานวน 
๑๐๐,๐๐๐ บาท จัดซ้ืออุปกรณ เครื่องใชในการแปรรูป 

ความสําคัญและคุณคาทางสังคมและทางจิตใจท่ีมีในวิถีการดําเนินชีวิตของชุมชน นั้นๆ 
ผลิตภัณฑซอสพริกเกิดจากการรวมกลุมของคนในพ้ืนท่ีตําบลพลวงทอง จากวัตถุดิบในทองถ่ินและไดมี
การศึกษา ทดลอง จนเกิดเปนซอสพริกพลวงทองข้ึน นอกจากนี้ยังเปนแหลงรายไดใหกับคนในชุมชนอีกดวย 
เปนเครื่องปรุงแตงรสชาติอาหารใหมีรสชาติกลมกลอมดีข้ึน กลิ่นหอม นารับประทาน จะมีกลิ่นและรสเฉพาะ
คลายซอสท่ีผลิตจากตางประเทศ ซ่ึงตามความนิยมของคนไทย การประกอบอาหารรสและกลิ่นท่ีดีจะชวยทํา
ใหอาหาร อรอยข้ึน นอกจากนี้โปรตีนในน้ําซอสปรุงรสยังใหคุณคาทางอาหารอีกดวย น้ําซอสปรุงรสผลิตข้ึน
จากการยอยสลายโปรตีนจากพืช ความสําคัญตอครอบครัว ทําใหสมาชิกในครอบครัวไดมีกิจกรรมรวมกัน คน
ในชุมชน มีความสมัครสมานสามัคคี ทําใหมีความเขาใจกัน แบงปนกัน สามัคคีและเอ้ืออาทรตอกัน ในการ
รวมกลุมในการจัดตั้งกลุมแมบานเกษตรกร เพ่ือการจัดรายไดใหแกชุมชน ในการนําพาของผูนําทําใหสังคมดี
ของตําบลพลวงทองดีข้ึนและคนในชุมชนมีงานทําเพ่ือจัดหาเลี้ยงครอบครัว ทําใหครอบครัวมีความสุข 
เศรษฐกิจของชุมชนมีการขยับขยายสูตลาดในพ้ืนท่ีและนอกพ้ืนท่ี รวมถึงตางจังหวัด เกิดแหลงเศรษฐกิจใน



พ้ืนท่ีอําเภอบอทอง อยางยั่งยืน 
  
5. องคประกอบของอาหาร (สูตร) 

 พริกชี้ฟาแดงสด 
กระเทียม 
น้ําตาลทราย 
เกลือไอโอดีน 
น้ําสมสายช ู
วิธีทํา   คัดพริกท่ีสีแดงสด เด็ดขัวพริกออกลางใหสะอาด ผึ่งใหแหง   นําพริกไปตมในน้ําเดือด ใชเวลา
ประมาณ 25 นาที  แกะเปลือกกระเทียมออก นําไปลางใหสะอาดผึ่งใหแหง  นําพริกท่ีแหงแลว และกระเทียม
สดโมใหละเอียด ซ่ึงในการโม ใหเติมน้ําสมสายชูเพ่ือใหโมงายข้ึน  นําพริกและกระเทียมท่ีโมเสร็จแลวผสมกับ
น้ําสมสายชูน้ําตาลทราย และเกลือ ใสในภาชนะ อลูมิเนียม หมักท้ิงไว 2 วัน รอการบรรจุ ทําความสะอาดชวด
แกวใหสะอาดแลวนําไปนึ่งความรอนท่ีอุณหภูมิ 200 องศา ใชเวลาประมาณ 30 นาที และผึ่งใหแหง  นําซอสท่ี
หมักท้ิงไวครบ 2 วัน  บรรจุขวดติดฉลาก และซีลปากขวด  นําไปแพ็คเพอสงจําหนาย   
  
 6. วิธีการ ประกอบอาหาร (บรรยายพรอมแนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา  
10 ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิมและรูปแบบท่ีปรับประยุกต และภาพเคล่ือนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี 
จํานวน 1 แผน) 

 บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบดั้งเดิม บรรยาย รูปแบบ วิธีการ แบบปรับประยุกต(ถามี) 
  (แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบดั้งเดิม และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

(แนบภาพนิ่งเปนไฟลนามสกุล JPEG หรือ TIFF ไมนอยกวา 
๑๐ ภาพ ท่ีแสดงใหเห็นถึงรูปแบบท่ีปรับประยุกต และ
ภาพเคลื่อนไหว ลงแผนซีดี/วีซีดี) 

 
มาตรฐานผลิตภัณฑ 

 



 
พริกสีแดงสด 

 
เด็ดข้ัวพริก 

 
ลางใหสะอาด 

 
นําพริกไปตมในน้ําเดือด ใชเวลาประมาณ 25 นาที 



 
แกะเปลือกกระเทียมออก 

 
นําไปลางใหสะอาดผึ่งใหแหง 

 
นําพริกและกระเทียมท่ีโมเสร็จแลวผสมกับน้ําสมสายชู
น้ําตาลทราย และเกลือ ใสในภาชนะอลูมิเนียม หมักท้ิงไว 2 
วัน รอการบรรจุ 



 
ทําความสะอาดขวดแกวใหสะอาดแลวนําไปนึ่งความรอนท่ีอ
ดุณหภูมิ 200 องศา ใชเวลาประมาณ 10 นาที แลวผึ่งให
แหง 

 
นําซอสท่ีหมักท้ิงไวครบ 2 วัน แลวบรรจุขวด 

 
ติดฉลาก และซีลปากขวด 



 
นําไปแพ็คเพ่ือสงจําหนาย 

 
ผลิตซอสพริกํา 3 

 

  
7. การสรางงานและรายได 

7.1 มีความสามารถในการผลิตเชิงปริมาณ พรอมแสดง สาธิตและจําหนายในโอกาสตางๆ 
มี 
(ระบุเหตุผล) 
 7.2 การสรางงานและรายได (ตอครอบครัว/ชุมชน) 
   
8. ช่ือ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 

ชื่อ – สกุล ผูประกอบการหรือกลุมผูประกอบการ 
นายภคพล เข็มทอง 
ชื่อ และท่ีอยูของรานจําหนายอาหาร 
กลุมแมบานเกษตรกรบานคลองตาเพชร 
ท่ีอยูท่ีติดตอไดสะดวก 
301 หมู 3 ตําบลพลวงทอง อําเภอบอทอง จังหวัดชลบุรี 20270 
โทรศัพท 08 1499 2945 โทรสาร - 
E-mail 
- 
  
 



9. รางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ (ระบุช่ือรางวัล/เกียรติคุณท่ีไดรับ หนวยงานท่ีมอบ ปท่ีไดรับ) 

 พ.ศ.2545  ประกวดในงาน "มหกรรมอาหารเกลือไอโอดีน"  ไดรับรางวัลชนะเลิศในระดับจังหวัด 
 - เครื่องหมายมาตฐานผลิตภัณฑชุมชนกับซอสพริก 
- มาตรฐานการผลิตอาหารตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
  
10. ผูเรียบเรียงขอมูล/ ผูบันทึกขอมูล/ รายช่ือคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตอง
ของขอมูล 

 ผูเรียบเรียงขอมูล 
ตําแหนง 
วัน/เดือน/ป ท่ีเรียบเรียงขอมูล วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 
  
ผูบันทึกขอมูล 
ตําแหนง 
  
รายชื่อคณะกรรมการคัดสรรรากวัฒนธรรม ผูรับรองความถูกตองของขอมูล 
1. 
ตําแหนง 
2. 
ตําแหนง 
3. 
ตําแหนง 
  
ผูตรวจสอบและอนุมัติ 
ตําแหนง วัฒนธรรมจังหวัด 
วัน/เดือน/ป ท่ีอนุมัติ วันท่ี เดือน ป พ.ศ. 25 

 


