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ในกงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือ ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการเสริมเปลือกแตงโมเหลือ
ใช้ในผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศ ซอสพริก ซอสพิซซ่า และซอสซีฟูดส์ ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของ
ผลิตภัณฑ์ซอส และศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ซอส การทดลองพบว่า การศึกษา
ปริมาณที่เหมาะสมเปลือกแตงโมที่เหลือใช้  ผลิตภัณฑ์ซอสทั้ง 4 ชนิด โดยทดสอบการยอมรับของผู้
ทดสอบ ซึ่งเป็นอาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ  และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 40 คน ด้วยวิธีให้คะแนนความชอบแบบ 
9- point hedonic scale โดยการเสริมเปลือกแตงโมลงในซอสมะเขือเทศ ที่ระดับ 5 10 และ15 
เปอร์เซ็นต์ ของส่วนผสมทั้งหมด  พบว่า ผู้ทดสอบให้การยอมรับที่ระดับ 15 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งอยู่ใน
ระดับความชอบมาก (8) ซอสพริกโดยการเสริมเปลือกแตงโม ที่ระดับ 3 6และ9 เปอร์เซ็นต์ ของ
ส่วนผสมทั้งหมด  พบว่า ผู้ทดสอบให้การยอมรับที่ระดับ 9 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งอยู่ในระดับความชอบปาน
กลางถึงชอบมาก (7-8) ซอสพิซซ่าโดยการเสริมเปลือกแตงโม ที่ระดับ 10  20 และ30 เปอร์เซ็นต์ 
ของส่วนผสมทั้งหมด  พบว่า ผู้ทดสอบให้การยอมรับที่ระดับ 30 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งอยู่ในระดับความชอบ
มาก (8)ซอสซีฟูดส์โดยการเสริมเปลือกแตงโม ที่ระดับ 10  20และ 30 เปอร์เซ็นต์ ของส่วนผสม
ทั้งหมด  พบว่า ผู้ทดสอบให้การยอมรับที่ระดับ 20 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งอยู่ในระดับความชอบปานกลางถึง
ชอบมาก (7-8) เมื่อศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ซอส พบว่ามีค่าpH 25 degree C  
อยู่ในช่วง 3.90  3.49  3.83  และ2.73 ค่าความข้นหนืด 4650cp  32639cp  37760cp 
และ 612cp หรือเซนติพอยส์ ตามล าดับ  

ด้านคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ซอส พบว่า ซอสมะเขือเทศที่เสริมเปลือกแตงโม 15 
เปอร์เซ็นต์  มีพลังงานทั้งหมดร้อยละ 70 โปรตีนร้อยละ <1.25 ไขมัน ร้อยละ 0 เถ้า     ร้อยละ 
1.43 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 17.5 และมีปริมาณความชื้นร้อยละ 81.1 

ซอสพริกที่เสริมเปลือกแตง 9 เปอร์เซ็นต์ มีพลังงานทั้งหมดร้อยละ 71.2 โปรตีนร้อยละ 
<1.25 ไขมันร้อยละ 0  เถ้าร้อยละ 3.85 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 17.8 และมีปริมาณความชื้นร้อย
ละ 78.4 

ซอสพิซซ่าท่ีเสริมเปลือกแตงโม 30 เปอร์เซ็นต์   มีพลังงานทั้งหมดร้อยละ 145 โปรตีนร้อย
ละ <1.25 ไขมันร้อยละ 3.49 เถ้าร้อยละ 3.18 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 28.5 และมีปริมาณ
ความชื้นร้อยละ 64.8 
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ซอสซีฟูดส์ที่เสริมเปลือกแตงโม  20 เปอร์เซ็นต์ มีพลังงานทั้งหมดร้อยละ 91.8 โปรตีนร้อย
ละ 1.59 ไขมันร้อยละ 0.20 เถ้าร้อยละ 4.19 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 20.9 และมีปริมาณความชื้น
ร้อยละ 73.1 

อย่างไรก็ตาม  การเสริมเสริมเปลือกแตงโมลงในผลิตภัณฑ์ซอสทั้ง 4 ชนิด สามารถเสริมได้ 
แต่ควรค านึงถึงองค์ประกอบทางเคมีของส่วนประกอบเริ่มต้น  เช่น ปริม าณความชื้น และ
คาร์โบไฮเดรต ซึ่งองค์ประกอบเหล่านี้ อาจมีผลกระทบต่อคุณลักษณะทางกายภาพ  เช่น    กลิ่นรส
และลักษณะเนื้อสัมผัส  ซึ่งคุณลักษณะเหล่านี้มีผลกระทบต่อการยอมรับผลิตภัณฑ์ 

จากการถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ซอสจากเปลือกแตงโมเหลือทิ้ง ณ กลุ่มแม่บ้าน
เกษตรกรสวนเก้าแสน 157/16 หมู่บ้านสวนเก้าแสน หมู่ 9 ต.บางปลา อ.บางพลี จ.สมุทรปราการ 
ผู้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี จ านวน 50 จ านวน ผลการประเมินความพึงพอใจในด้านการให้บริการ 
5 ด้าน คือด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที่  ด้านวิทยากร กระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ สิ่ง
อ านวยความสะดวก และประโยชน์จากการรับบริการ  ได้รับคะแนนอยู่ในระดับพึงพอใจมากในทุก
ด้าน 
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 This research had objectives to study the proper amount of adding of unused 
water melon peel in products of tomato sauce, chili sauce, pizza sauce and seafood 
sauce. This research studied the nutritional value of sauce products and studied the 
acceptance of consumers towards sauce products. The test found about the study 
about proper amount of unused water melon peel in four kinds of sauce products. 
The researcher tested about acceptance of forty examinees who are instructors in 
field of Food and Nutrition, majoring Food and Nutritional science and majoring Food 
Service Industry, by using 9-point hedonic scale, by adding water melon peel into 
tomato sauce, at levels of 5, 10 and 15 per cent of all ingredients, It is found that 
the examinees accepted chili sauce at level of 15 per cent that is in the much favor 
level (8). The chili sauce has been added with water melon peel at levels of 3, 6 
and 9 per cent of total ingredients. It was found that the examinees accepted it at 
level of 9 per cent, that was from the level of moderate favor to much favor (7-8). 
The examinees accepted pizza sauce which has been added with water melon peel 
at level of 10, 20 and 30 per cent of all ingredients. It was found that examinees 
accepted at level of 30 per cent, which was in the level of much favor (8). The 
examinees accepted seafood sauce which has been added with water melon peel at 
level of 10, 20 and 30 per cent of all ingredients. It was found that examinees 
accepted at level of 20 per cent, which was in the level from moderate to very 
much favor (7-8). When the researcher studied the physical features of sauce 
product, it was found that pH value at which was 25 degrees Celsius, was in range of 
3.90, 3.49, 3.83 and 2.73. The viscosity value was 4650cp, 32639cp, 37760cp 
and 612cp or centipoints, respectively.  
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Nutritional value of sauce product, it was found that tomato sauce which has 
been added with water melon peel for 15 per cent, has total calory for 70 per cent, 
protein for less than 1.25 per cent, fat for 0 per cent, ash for 1.43 per cent, 
carbohydrate for 17.5 per cent and moisture amount of 81.1 per cent.  

Chili sauce which is added with water melon peel for 9 per cent, has total 
energy for 71.2 per cent; protein is less than 1.25 per cent, fat is 0 per cent, ash is 
3.85 per cent; carbohydrate is 17.8 per cent and it has moisture amount of 78.4 
per cent.         

Pizza sauce which is added with water melon peel for 30 per cent, has total 
energy for 145 per cent; protein is less than 1.25 per cent, fat is 3.49 per cent, ash 
is 3.18 per cent; carbohydrate is 28.5 per cent and it has moisture amount of 64.8 
per cent.  

Seafood sauce which is added with water melon peel for 20 per cent, has 
total energy for 91.8 per cent; protein is 1.59 per cent, fat is 0.20 per cent, ash is 
4.19 per cent; carbohydrate is 20.9 per cent and it has moisture amount of 73.1 
per cent.  

However, adding of water melon peel into four kinds of sauce products can 
be done, but it should be realized about chemical components of starting 
components, for example, moisture amount and carbohydrate. These components 
may affect physical features, for example, smell, flavor and texture. These features 
affect acceptance of products.  

From technology transfer of sauce products from water melon rind at 
157/16, moo 9, Kao San housewife Group agricultural enterprise, Bang Plee, Bang 
Pla, Samut Prakarn. 50 housewife Group agricultural there the level of satisfaction in 
every aspect. 

Keywords: Water melon peel, tomato sauce, chili paste, pizza sauce and seafood 
sauce.    
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บทที่ 1  

 
บทน ำ 

 
1.1 ควำมส ำคัญและท่ีมำของปัญหำที่ท ำกำรวิจัย 

 
ในปัจจุบันการด าเนินชีวิตมีการเปลี่ยนแปลงการบริโภคอาหารตะวันตกมากขึ้น  และอาหาร

หลาย  ประเภทเมื่อจะรับประทานต้องมีซอสหรือน้ าจิ้มเสิร์ฟควบคู่  ซอสเป็นเครื่องปรุงที่มีลักษณะ
เหลวหรือค่อนข้างข้น  ใช้จิ้มหรือปรุงอาหารเพ่ือให้มีรสชาติดีขึ้นหรือรับประทานคู่กับอาหารชนิด
ต่างๆ ซึ่งอาหารแต่ละจานจะเหมาะสมกับซอสชนิดต่างๆ แตกต่างกันไป  ซอสหรือน้ าจิ้มจึงเป็นส่วน
ส าคัญมาก ในการท าอาหารจะรับประทานแบบใช้อาหารจิ้มหรือใช้น้ าซอสราดบนตัวอาหาร 
โดยเฉพาะอย่างยิ่งอาหารตะวันตกที่จะให้ความส าคัญกับซอสว่าเป็นหัวใจของการท าอาหารนั้นๆ 
โดยเฉพาะซอสมะเขือเทศ หรือแคปซับ ซึ่งได้ขยายบทบาทเพ่ิมมากขึ้นทุกที  ตามการขยายตัวของ
อุตสาหกรรมและธุรกิจอาหารฟาสต์ฟู้ด ดังนั้น เมื่อเวลารับประทานควบคู่กับอาหารจึงท าให้อาหาร
จานนั้น ๆ ได้รสชาติที่ดี  มีเนื้อสัมผัสและ กลิ่นรสที่ชวนรับประทาน  ซึ่งอาหารบางจานถึงกับขาดซอส
หรือน้ าจิ้มไม่ได้    

แตงโมเป็น ผลไม้ลูกกลมโต เปลือกนอกสีเขียวเข้ม หรือมีลายสีเขียวอ่อนพาดตามยาว เนื้อใน
ฉ่ าน้ า รสหวานหอม มีเมล็ดสีด าเล็กๆ แทรกอยู่ตามแกนกลาง เนื้อในมีทั้งพันธุ์สีแดง และสีเหลือง 
แตงโมมีน้ าเป็นส่วนประกอบอยู่สูงถึงร้อยละ 92 เนื้อแตงโมมีเบต้าแคโรทีน และวิตามินซีสูง ช่วย
กระตุ้นภูมิคุ้มกัน ป้องกันการติดเชื้อ บ ารุงสายตา และผิวพรรณ มีสารไลโคพีน ซึ่งเป็นรงควัตถุที่ท าให้
ผักผลไม้มีสีแดง ไลโคพีนนี้จะช่วยต้านอนุมูลอิสระ  ลดความเสี่ยงต่อการเป็นโรคหัวใจ และโรคมะเร็ง
ต่อมลูกหมากได้เป็นอย่างดี ที่น่าสังเกตคือ ในแตงโมเนื้อสีแดง และสีเหลืองมีปริมาณของเบต้าแคโร
ทีน และไลโคพีนแตกต่างกันมาก โดยแตงโมเนื้อสีแดง 1 ส่วน (170 กรัม) มีเบต้าแคโรทีน 1,047 
ไมโครกรัม ไลโคพีน 11,378 ไมโครกรัม ในขณะที่แตงโมเนื้อสีเหลือง 1 ส่วน (188 กรัม) มีเบต้า
แคโรทีนเพียง 10 ไมโครกรัม และไม่มีไลโคพีนเลย นักวิทยาศาสตร์จากสถาบันวิจัยการเกษตรฯ แห่ง
สหรัฐอเมริกา ยังพบว่าแตงโมมีสาร ซิทรูลีน (citrulline)    ที่ร่างกายจะใช้สารนี้ในการเพ่ิม
ประสิทธิภาพให้แก่กรดอะมิโนอาร์จินีน (arginine) ซึ่งเป็นกรดอะมิโนที่ช่วยเสริมสร้างการท างานของ
หลอดเลือด ส่งผลดีต่อระบบการไหลเวียนโลหิตช่วยก าจัดแอมโมเนียซึ่งเป็นของเสียจากการย่อยสลาย
โปรตีนออกจากร่างกาย และมีบทบาทต่อการแบ่งตัวของเซลล์ ช่วยรักษาบาดแผลให้หายเร็ว  แตงโม
ยังมีสารส าคัญต่อร่างกายอีกหลายชนิด เช่น เส้นใยอาหาร โพแทสเซียม แคลเซียม ฟอสฟอรัส 
ขณะเดียวกันแตงโมก็ปราศจากไขมัน มีพลังงาน และโซเดียมต่ า จึงเหมาะอย่างยิ่งกับผู้ที่ต้องการคุม
น้ าหนัก (กองบรรณาธิการเฉพาะกิจ“ฐานเกษตรกรรม, 2547) 

ดังนั้นคณะผู้วิจัยมีความสนใจศึกษาการใช้เปลือกสีขาวของแตงโมที่เหลือใช้เป็นส่วนประกอบ
ในซอสส าเร็จรูป เพื่อใช้ของเหลือใช้ให้เกิดประโยชน์ และเพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้กับเปลือกแตงโมที่เหลือใช้ 
ผลิตภัณฑ์ซอสที่ผ่านการพัฒนาสามารถบริโภคได้โดยไม่ก่อให้เกิดผลเสียต่อร่างกาย อีกทั้งสามารถลด
ต้นทุนการผลิต ตลอดจนเป็นแนวทางส าคัญในการพัฒนาซอสในเชิงอาหารสุขภาพที่มีความสอดคล้อง
ต่อวิถีการด าเนินชีวิต และลดความเสี่ยงต่อการเกิดภาวะทุพโภชนาการ  เป็นทางเลือกให้กับผู้บริโภค 



บทน า  2 
 

เมื่อเสร็จสิ้นโครงการพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสชนิดต่างจากเปลือกแตงโม น าองค์ความรู้ลงพ้ืนที่ถ่ายทอด
เทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ซอสเปลือกแตงโมเหลือใช้ให้กับกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรสวนเก้าแสน157/16 
หมู่บ้านสวนเก้าแสน หมู่ 9 ต.บางปลา อ.บางพลี จ.สมุทรปราการ เพ่ือเป็นการสร้างรายได้และเกิด
ประโยชน์สูงสุดต่อชุมชน 
 
1.2  วัตถุประสงค์ 
 2.1  เพ่ือศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเปลือกสีขาวของแตงโมที่เหลือใช้ในผลิตภัณฑ์ซอส 
 2.2  เพ่ือศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปที่ใช้เปลือกสีขาวของแตงโมที่เหลือทิ้ง
จากการทานเนื้อ 
 2.3 เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ซอสที่ใช้เปลือก
สีขาวของแตงโมที่เหลือใช้จากการทานเนื้อ 

2.4 เพ่ือถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสแปรรูปเปลือกสีขาวของแตงโมที่เหลือ
ใช้จากการทานเนื้อสู่ชุมชน 

 
1.3  ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 

1.3.1 ทราบแนวทางในการน าวัตถุดิบเหลือใช้มาใช้ประโยชน์สูงสุด ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ซอสส าเร็จรูปจากเปลือกสีขาวของแตงโมที่เหลือใช้ 

1.3.2  สามารถผลิตผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจากเปลือกสีขาวของแตงโมที่เหลือใช้ ซึ่งเป็น
การลดต้นทุนการผลิต 

 1.3.3  ลดทรัพยากรที่เหลือใช้แก่ชุมชน และเป็นอีกทางเลือกในการเพ่ิมรายได้แก่เกษตรกร
และชุมชน 
 1.3.4 สร้างรายได้เสริมให้กับกลุ่มแม่บ้านเกษตรกรมาใช้ในครอบครัวเพ่ิมมากข้ึน 
 
1.4  ขอบเขตของกำรวิจัย 

4.1  ใช้เปลือกสีขาวของแตงโมที่เหลือใช้  เพ่ือเพ่ิมมูลค่าเปลือกแตงโมในผลิตภัณฑ์ซอส 
4.2  ศึกษาปริมาณเปลือกสีขาวของแตงโม และกรรมวิธีการผลิตที่มีผลต่อคุณลักษณะที่ดี

ของผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูป 
 



 
บทที่ 2 

 

ตรวจเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 
 
แนวคิดทฤษฎทีี่เกี่ยวข้อง  

 
ซอสเป็นเครื่องปรุงที่มีลักษณะเหลวหรือค่อนข้างข้น  ใช้จิ้มหรือปรุงอาหารเพ่ือให้มีรสชาติดี

ขึ้นหรือรับประทานคู่กับอาหารชนิดต่างๆ ซึ่งอาหารแต่ละจานจะเหมาะสมกับซอสชนิดต่างๆ แตกต่าง
กันไปเราอาจแบ่งซอสออกได้เป็น 2 ลักษณะ ได้แก่ ซอสดั้งเดิม กล่าวคือ ซอสประเภทนี้จะถูกใช้เป็น
เครื่องปรุงรสหรือใช้จิ้มกับอาหารเป็นหลักส้าคัญ เช่น  น้้าปลา (Fish Sauce)  ซีอ๊ิวโชยุ (Soy Sauce)  
ซอสมะเขือเทศ (Tomato  Ketchup) ซอสพริก (Chilli  Sauce) ซอสเปรี้ยว (Worcester-shire 
Sauce) ฯลฯ ซึ่งซอสเหล่านี้จะสามารถเก็บไว้ได้เป็นระยะเวลานาน 

 
2.1 ส่วนประกอบหลักของน ้าพริก 

ประเภทของซอส ซอสแบ่งออกได้เป็น 2 ประเภทใหญ่ๆ ได้แก่  ซอสอาหารคาวและซอส
อาหารหวาน  ซอสอาหารคาวคือซอสที่เสิร์ฟคู่กับอาหารจานหลัก  ไม่ว่าจะเป็นอาหารประเภท
เนื้อสัตว์  อาหารประเภทเส้นพาสต้า หรือประเภทผักต่างๆ 
  ซอสอาหารคาว แบ่งออกเป็นซอสชนิดต่างๆ ได้ อีก 6 ประเภทคือ 
    - ซอสสีน้้าตาล (Brown Sauce) ท้าจากการผัดแป้งรูส์ให้เป็นสีน้้าตาลเข้ม
ใส่กระดูกวัวอบผัก (แครอท หอมใหญ่ และก้านขึ้นฉ่ายฝรั่ง) เครื่องเทศ เนื้อมะขามเข้มข้น ไวน์และน้้า
สต็อกสีน้้าตาลข้นๆ น้าไปเสิร์ฟกับอาหารหรือน้าไปท้าซอสชนิดอ่ืนๆ ต่อ เช่น Demi-Glace Sauce 
ซึ่งถือเป็นพื้นฐานในการท้าซอสสีน้้าตาลชนิดอ่ืนๆ ได้แก่ ซอสโรเบิร์ต (Robert Sauce) ซอสพริกไทย 
(Pepper Sauce) ซอสเห็ด (Mushroom Sauce) ส่วนซอสเกรวี่ (Gravy Sauce) เป็นซอสสีน้้าตาล
ชนิดหนึ่งแต่ไม่ได้มาจากการเค่ียวซอสสีน้้าตาลแต่ท้ามาจากน้้าที่เหลือจากการอบเนื้อน้ามาผัดกับแป้ง
รูส์สีน้้าตาล เติมน้้าสต็อก ไวน์ แล้วปรุงรส     
    - ซอสขาว (White Sauce) ท้ามาจากการผัดแป้งรูส์สีขาว (White Roux) 
แล้วเติมนมหรือน้้าสต็อกสีขาว เช่น Bechamel Sauce และ Velote Sauce ซึ่งถือเป็นซอสพ้ืนฐาน 
ซอสขาวที่สามารถน้าไปแตกท้าเป็นซอสชนิดอื่นๆ ได้อีกหลายชนิด อาจท้าจากน้้าสต็อกปลา น้้าสต็อก
ไก่ น้้าสต็อกลูกวัวหรือน้้าสต็อกผักแล้วแต่ชนิดของอาหารที่เสิร์ฟคู่กัน 
   - ซอสมะเขือเทศ (Tomato Sauce) เป็นซอสที่ท้าได้ง่ายๆในครอบครัว  
ท้ามาจากเนื้อมะเขือเทศบดกับหอมใหญ่  เครื่องเทศ-สมุนไพร  เครื่องปรุงรส  เคี่ยวกับน้้าสต็อก
จนกระท่ังเปื่อย นิยมเสิร์ฟกับพาสต้าชนิดต่างๆ เช่น Bolognese Sauce 
   - ซอสที่ มี น้้ า มั น เป็ นส่ วนผสมหลั ก  มี  2 ชนิ ด  คื อ  ม ายอง เนส
(Mayonniaise) เป็นซอสเย็นที่ท้าจากน้้ามันมะกอก และไข่แดงเป็นหลัก  ปรุงรสด้วยน้้าส้มสายชูหมัก 
เกลือ และมัสตาร์ด  หรือที่เรามักเรียกซอสมายองเนส (Mayonniaise) ว่าน้้าสลัดหรือน้้าสลัดน้้าข้น 
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ซึ่งซอสนี้สามารถแปลงเป็นซอสชนิดอื่นๆ ได้อีกหลายชนิด เช่น ซอสค็อกเทล (Cocktail Sauce) ซอส
ทาร์ทาร์ (Tartar Sauce) ซอสเธาว์ซั่นไอซ์แลนด์ (Thounsand Island Sauce) ส่วนซอสอีกชนิด
หนึ่งคือ Vinaigrette ท้าจากน้้ามันมะกอก น้้าส้มสายชูหมัก  ปรุงรสด้วยเกลือ  พริกไทย  มัสตาร์ด  
 หรือที่เราเรียกว่าน้้าสลัดน้้าใส 
    - ซอสที่มีเนยเป็นส่วนประผสมหลักมี 2 ชนิด คือ ซอสฮอลลันเดส 
(Hollanddest) และซอสสเบียร์เนส (Bearnaise Sauce) ซอสทั้ง 2 ชนิดมีส่วนผสมของเนย ไข่แดง 
น้้าส้มสายชู และเครื่องปรุงรส 
   - ซอสร้อนและซอสเย็น เช่นซอสแอปเปิ้ล (Apple Sauce) ซอสสะระแหน่ 
(Mint Sauce) 

  - ซอสอาหารหวาน เป็นซอสที่เสิร์ฟกับขนมหวานต่างๆ ได้แก่ ไอศกรีม 
หรือผลไม้ เช่น ซอสช็อกโกแลต  ซอสวนิลลา ซอสคาราเมล ซอสสตอเบอร์รี่ ซอสบัตเตอร์สก็อต ฯลฯ 
เพ่ือรสชาติใช้ขนมหวานมีรสชาติที่อร่อยหอมหวานยิ่งขึ้น (ดารามาส , 2550 ) ซอสจะประกอบด้วย
เครื่องปรุงดังต่อไปนี้ 
 

2.1.1 พริก 
 
พริกเป็นพืชผักที่สามารถปลูกและเจริญได้ทุกภูมิภาคของประเทศไทยและ

ปลูกได้ตลอดปี (กรมส่งเสริมการเกษตร, 2543)  มีพ้ืนที่การผลิตพริกสดกระจายทั่วทั้งประเทศ จาก
ข้อมูลพื้นที่ปลูกเฉลี่ยของกรมส่งเสริมการเกษตร รายงานว่า มีการปลูกพริก 5 ชนิด คือ พริกขี้หนูเม็ด
ใหญ่ พริกขี้หนูสวน พริกชี้ฟ้า พริกหยวก และพริกยักษ์  พริกเป็นพืชที่มีสารให้ความเผ็ดร้อน
ประกอบด้วยสารเผ็ดร้อนที่มีโครงสร้างทางเคมีเป็นสารประกอบแคปไซซินอยด์ซึ่งมีรสเผ็ด           มี 
7 ชนิด ที่ส้าคัญและมีมากที่สุด คือ แคปไซซิน (Capsaicin) รองลงมา คือ ไดไฮโดรแคปไซซิน 
(Dihydrocapsaicin) (เสริมสิริ, 2535) สารเผ็ดพบมากที่สุดในเนื้อเยื่อไส้พริก (placenta) หรือไส้ผล 
(Disapimment) ส่วนสารอ่ืนๆ ที่พบได้ในพริก คือ แคโรทีนอยด์ (Carotenoids) ซึ่งประกอบด้วย     
แคปแซนทิน (Capsanthin)  แคปซารูบิน (Capsarubin)  แคโรทีน (Carotene) และลูทีโอลิน 
(Luteolin) นอกจากนี้ยังมีองค์ประกอบอ่ืนๆ เช่น ไขมัน โปรตีน วิตามินซี  วิตามินเอและน้้ามันหอม
ระเหย เป็นต้น (วิมล, 2527)  พริกเป็นพืชที่อยู่ในวงศ์  Capsicum annuum cv. (Capsicum 
frutescents L.)  (Vaughan and Geissler, 2009)  มีถิ่นก้าเนิดในอเมริกาเขตร้อนและหมู่เกาะ
อินเดียตะวันตก นิยมปลูกในเขตที่มีอากาศอบอุ่นและร้อน เช่น แอฟริกา อินเดีย อเมริกาเขตร้อน 
ญ่ีปุ่น และไทย พริกที่มีจ้าหน่ายในท้องตลาดในประเทศไทยได้จากพืชตระกูล Capsicum หลายพันธุ์ 
เช่น พริกแต้ พริกขี้นก พริกขี้หนู (Capsicum fructescense Linn.) พริกหยวก (Capsicum 
annuum Linn.) พริกชี้ฟ้า(Capsicum annuum var acuminatum Fingarh) พริกทาบาสโก 
(Tabasco Pepper, Capsicum annuum Lin. var conoides Irish) พริกหยวกชนิดยาว 
(Louisiana Long Pepper, Capsicum annuum Linn. varLongum Sendt) ส่วนในประเทศไทย
และญี่ปุ่นนิยมปลูกพันธุ์ Capsicum fructescense    ซึ่งเป็นไม้พุ่มสูงเกิน 1 เมตร ขึ้นไปและมีรส
เผ็ดมากกว่า Capsicum annuum (นิจศิริ, 2542)  
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ภาพที่ 2.1 พริกชี้ฟ้าแดง 
ที่มา: http://krusorndee.net/m/group/discussion?id=6280781%3ATopic%3A717041 

องค์ประกอบทางเคมีที่ส้าคัญของสารจากพริก (สนทยา, 2540) 
 
- สารประกอบส้าคัญของพริกคือ แคปไซซินอยด์ (capsaicinoids) ซึ่งเป็นกลุ่มสารที่ท้าให้

เกิดกลิ่นและความเผ็ดร้อน และสารให้สีซึ่งเป็นกลุ่มรงควัตถุพวกแคโรทีนอยด์ 
- สารที่ท้าให้เกิดกลิ่นและความเผ็ดร้อน คือ แคปไซซินอยด์ (capsaicinoids)  ซึ่งประกอบ 

ด้วยสารต่างๆ คือ แคปไซซิน ( capsaicin) ไดไฮโดรแคปไซซิน ดังแสดงในภาพที่  1  
(dihydrocapsaicin)  นอร์ไดไฮโดร-แคปไซซิน (nordihydrocapsaicin) โฮโมแคปไซซิน 
(homocapsaicin) โฮโมไดไฮโดรแคปไซซิน(homodihydrocapsaicin) ในผลพริกมีปริมาณสารให้
ความเผ็ดแตกต่างกันไป  แคปไซซิน (capsaicin) เป็นสารพวกฟีนอลิกเอไมด์ (phenolic amide) 
ประกอบด้วย C=18, H= 27, N=1 ,O=3 (สูตรโมเลกุล C18H27NO3) ชื่อทางการค้า คือ 8 
methyl-Nvanillyl-6-nonenamide น้้าหนักโมเลกุลเท่ากับ 305.46 มีจุดหลอมเหลวเท่ากับ 65 
องศาเซลเซียส  สารนี้พบมากที่ผนังชั้นใน (inner wall ) ของผล  ไส้  ผนังกั้นระหว่างเซลล์และ
แกนกลางของพริก ออกฤทธิ์ โ ดยท้ า ให้ เกิดการปลดปล่อยของสารสื่ อกระแสประสาท 
(neurotransmitter) ที่ส่งผ่านความรู้สึกปวดจากเซลล์ประสาทไปยังสมอง หลังได้รับแคปไซซินซ้้าๆ 
จะท้าให้สารหมดไปท้าให้อาการปวดลดลง แคปไซซินที่พบในแกนกลางของพริกจะมีปริมาณร้อยละ 
4.72-32 ต่อหน่วยน้้าหนัก ในพริกแห้งที่มีจ้าหน่ายในท้องตลาดจะมีแคปไซซินตั้งแต่ 0-360 
มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม  หากมีแคปไซซินสูงกว่า 50 มิลลิกรัมต่อกิโลกรัมจะมีรสเผ็ดร้อนมาก แคปไซซิน
มีสมบัติทนทานต่อความร้อนได้ดี และไม่ถูกท้าลายด้วยด่าง แต่ถูกท้าลายโดยสารออกซิไดซ์ 
(oxidizing agent) เช่น โพแทสเซียมไดโครเมต (potassium dichromate) หรือโพแทสเซียม เปอร์
แมงกาเนต (potassium permanganate) 
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ภาพที่ 2.2  โครงสร้างทางเคมีของสารแคปไซซิน 
ที่มา: Chauhan et al.  (2011) 
 

สารให้สีในพริกจัดอยู่ในกลุ่มรงควัตถุพวกแคโรทีนอยด์ ผลพริกจะมีสารให้สีที่ส้าคัญคือ       
แคปแซนทิน (capsanthin) ดังแสดงในภาพที่ 2  ซึ่งเป็นสารคีโตแคโรทีนอยด์ (ketocarotenoid) 
และยังพบสารอ่ืนที่มีสูตรใกล้เคียงกันได้แก่ แคปโซรูบิน (capsorubin) เซียแซนทิน (zeazanthin)    
ลูเทอิน (lutein) นีโอแซนทิน (neoxanthin) ไวโอลาแซนทิน (violaxanthin) และบีตาแคโรทีน 
สารประกอบแคปแซนทินบริสุทธิ์จะเป็นผลึกรูปเข็มสีแดงเข้ม ละลายได้ในแอลกอฮอล์ มีจุด
หลอมเหลว 175-176 องศาเซลเซียส  สารละลายแคปแซนทินในปิโตรเลียมอีเทอร์ดูดกลืนแสงที่
ความยาวคลื่น 475-500 nm ในพริกที่ยังไม่สุกจะไม่พบรงควัตถุพวกคีโตแคโรทีนอยด์ แต่จะพบ
รงควัตถุที่ให้สีเขียวและเหลืองส้ม ได้แก่ ลูเทอีน  บีตาแคโรทีน ไวโอลาแซนทิน แคปโซรูบินและคริป
โตแซนทิน การกระจายตัวของรงควัตถุในผลพริกจะแตกต่างกันไปตามส่วนต่างๆโดยพบในส่วนเนื้อสูง
กว่าเมล็ด เช่น ในส่วนเนื้อของพริก  Capsicum annuum var. acuminatum มีบีตาแคโรทีนอยู่
ร้อยละ 94.6 ของปริมาณทั้งหมดในพริกขณะที่ในเมล็ดมีอยู่ เพียงร้อยละ 4.9 สีของพริกมี
หลากหลาย สีเขียว แดง เหลือง ส้ม ม่วง และงาช้าง  โดยเฉพาะเมื่อน้ามาปลูกในเขตร้อนชื้นที่ได้รับ
แสงแดดตลอดท้ังวันจะมีสี (colorant) ที่สดใส ซึ่งสามารถน้ามาใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร ทั้งการปรุง
แต่งรสชาติและสีสัน (coloring spice)ได้ตามความต้องการของผู้บริโภคหลากหลายผลิตภัณฑ์
แนวโน้มในอนาคตการผสมสีในอาหารจะมาจากธรรมชาติเป็นส่วนใหญ่  

 

 
ภาพที่ 2.3 โครงสร้างทางเคมีของสารแคปแซนทิน 

ที่มา: ดัดแปลงจาก Amit (2003) 
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2.1.2 กระเทียม 
 

กระเทียมมีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Allium sativum Linn. (Pokorny et 
al., 2001)   อยู่ในตระกูล Liliaceae  เป็นพืชล้มลุกมีล้า ต้นใต้ดิน เรียกว่า หัว หัวมีกลีบย่อยหลาย
กลีบติดกันแน่น เนื้อสีขาวมี  กลิ่นฉุน การปลูกจะใช้กลีบกระเทียมเป็นพันธุ์ปลูกได้ดีในดินร่วนปน
ทราย ที่ระบายน้้าดี  กระเทียมจะลงหัวในช่วงที่มีอากาศหนาว ดังนั้นจึงปลูกได้ดีเฉพาะในภาคเหนือ 
และภาคตะวันออกเฉียงเหนือของประเทศไทย  กระเทียมเป็นพืชที่จัดอยู่ในตระกูลเดียวกับ
หอมหัวใหญ่และหอมแดงต่างกันตรงที่หัวหอมจะเป็นบัลบ์ (bulb) ขนาดใหญ่อันเดียว ส่วนกระเทียม
จะประกอบด้วยบัลบ์มีขนาดเล็ก  หลายอันเรียกว่า กลีบ (cloves)  ในกระเทียมประกอบด้วย
สารประกอบก้ามะถันได้แก่ S-allyl-Lcysteine sulfoxide, S-methyl-L-cysteine sulfoxide และ  
S-propyl-L-cysteine sulfoxide สารประกอบที่มีในกระเทียม ได้แก่ อัลลิอิน (Alliin) และอัลลิซิน
(Allicin) (รุ่งรัตน์, 2540)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 2.4 กระเทียม 

ที่มา: http://sellspices.blogspot.com/2012/04/sell-garlic.html 
     
สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพของกระเทียม 
 อัลลิอิน (Alliin) แสดงดังภาพที่ 4   เป็นสารประกอบที่มีมากที่สุดในกระเทียม เป็นสารที่
เสถียร ไม่มีสีไม่มีกลิ่น ละลายน้้าได้  เมื่อถูกบดขยี้จะท้าให้สารอัลลิอินเปลี่ยนเป็นสารอัลลิซิน    ไพรู
เวท  และแอมโมเนีย (Chichester, 1976) 

 

 
 

ภาพที่ 2.5 โครงสร้างทางเคมีของสารอัลลิอิน 
ที่มา: ดัดแปลงจาก Michael et al. (2003) 
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อัลลิซิน (Allicin) แสดงดังภาพที่ 5   มีชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า อัลลิลซัลไฟนิล-อัลลิลซัลไฟด์ 
(Allylsulfinylallyl sulfide) หรือไดอัลลิลไทโอซัลไฟเนต (diallyl thiosulfinate) เป็นสารที่ไม่
เสถียร มีกลิ่นฉุนของกระเทียม ไม่มีสี อัลลิซินสามารถฆ่าเชื้อแบคทีเรียหลายชนิดอย่างมีประสิทธิภาพ
และมีฤทธิ์เป็นยาปฏิชีวนะ (Antibiotics) (Lawson et al, 1992) 
 

 
 

ภาพที่ 2.6 โครงสร้างทางเคมีของสารอัลลิซิน 
ที่มา: Michael et al. (2003) 

 
คุณประโยชน์ของกระเทียม 
 
ด้านการรักษาโรค 
กระเทียมมีฤทธิ์ในการฆ่าเชื้อแบคทีเรียทั้งกรัมบวก (gram positive) และกรัมลบ (gram 

negative) ซึ่งประเภทหลังนี้เพนนิซิลินเองไม่สามารถยับยั้งได้ และมีการใช้กันอย่างกว้างขวาง       
ในการบ้าบัดหรือป้องกันโรคต่างๆ ดังเช่น แก้ไอ ขับเสมหะ ท้องอืด  ท้องเฟ้อ ไอกรน ขับปัสสาวะ 
รักษาโรคผิวหนัง เป็นต้น มีการท้าการสกัดกระเทียมสดด้วยแอลกอฮอล์ และกลั่นกระเทียมสดด้วยไอ
น้้า ได้น้้ามันกระเทียมที่ประกอบด้วย สารเคมีผสมที่มีหมู่อัลลิล (allyl group)หมู่ที่ไม่อ่ิมตัว 
(unsaturated group) และหมู่ซัลไฟด์ (sulfide group) (ลัดดาวัลย์, 2524) จากการใช้น้้ามัน
กระเทียมไปผสมเป็นยา โดยมีน้้ามันกระเทียมร้อยละ 4 น้าน้้ามันกระเทียมไปท้าแห้งภายใต้สภาวะ
แช่แข็ง (Freeze drying) แล้วน้าผงน้้ามันที่ได้มาผสมเป็นยา พบว่า ฤทธิ์ของยาคงอยู่ได้นาน 6 เดือน 
และลดลงภายในเวลา 1 ปี (นวลจิรา และคณะ, 2522) 
          
 ด้านคุณค่าทางอาหาร 
 ในเนื้อกระเทียม 100 กรัม จะมีสารอาหารที่ส้าคัญ คือ โปรตีน 8.20 กรัม ไขมัน 0.16 
กรัมคาร์โบไฮเดรต 18.64 กรัม และพวกแร่ธาตุต่างๆ เช่น แคลเซียม 12.80 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 
194.90 มิลลิกรัม เหล็ก 1.27 มิลลิกรัม โซเดียม 5.90 มิลลิกรัม โปแตสเซียม 718.30 มิลลิกรัม 
นอกจากนี้มี วิตามินบีหนึ่ง 3.38 มิลลิกรัม บีสอง 0.28 มิลลิกรัม วิตามินซี 0.12 มิลลิกรัม และไน
อาซีน 0.49 มิลลิกรัม ค่าพลังงานความร้อน 108.80 แคลอรี่ ต่อ 100 กรัม (นันทนา , 2526) 
โดยทั่วไปกระเทียมจะได้รับความสนใจในด้านของการใช้เป็นเครื่องชูรส  และแต่งกลิ่นในการปรุง
อาหารมากกว่า ทั้งนี้ เนื่องจากกลิ่นที่มีลักษณะเฉพาะตัวของกระเทียม 
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2.1.3 หอมแดง 
 
หอมเป็นพืชล้มลุก สูงประมาณ 30 ซม. มีหัวอยู่ใต้ดินเป็นรูปกลม หรือรูปไข่ยาวประมาณ 

1-4 ซม. อวบน้้า เมื่อแก่มีเยื่อสีแดงอมม่วงบางๆหุ้ม หัวหนึ่งมีกลีบ 1-2 กลีบ ล้าต้นใต้ดินมีส่วนของ
กาบใบโอบหุ้มซ้อนกัน ใบเดี่ยวเป็นเส้นกลมกลวงยาวสีเขียวเข้ม ช่อแทงออกจากล้าต้นใต้ดินมีดอก
ย่อยเป็นจ้านวนมาก กลีบดอกสีขาวหรือสีขาวแกมม่วง มี 6 กลีบ ผลแห้งมี 3 พูเมล็ดสีด้า 

 
 ประโยชน์ทางด้านอาหาร        
 หอมแดงมีรสซ่า และกลิ่นฉุนเพราะมีสารอัลลิลซัลไฟด์ท้าให้แสบตาเวลาปอกเปลือก หัว
หอมแดงเป็นส่วนผสมส้าคัญในเครื่องแกง เพิ่มรสชาติ และกลิ่นให้อาหาร เช่น ต้มโคล้ง แกงเลียง แกง
ส้ม ลาบ น้้าตก หรือผัดกับหมูหรือไก่  
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.7 หัวหอม 
ที่มา: http://www.thaibio.com/index.php?route=news/news&news_id=320 

  
สรรพคุณทางยา                     
หัวหอม มีรสฉุน ช่วยขับลม แก้ท้องอืด ช่วยย่อย และเจริญอาหาร แก้บวมน้้า แก้อาการ

อักเสบต่างๆ ขับพยาธิ ช่วยให้ร่างกายอบอุ่น เมล็ด แก้อาเจียนเป็นเลือด แก้กินเนื้อสัตว์เป็นพิษ 
ร่างกายซุบผอม ต้ารายาไทยใช้หัวหอมแดง ผสมรวมกับเหง้าเปราะหอมสุมหัวเด็ก แก้หวัดคัดจมูก 
และกินเป็นยาขับลม (วิกีพีเดีย, 2539 ) หอมแดงมีสารเคอร์ซิติน และสารฟราโวนอยด์ อาจป้องกัน
โรคมะเร็งได้ นอกจากนี้ หอมแดงยังมีคุณสมบัติ เป็นยารักษาโรคใช้ลดไข้ และรักษาแผลได้ โดยการ
เอาหัวหอมมาซอยเป็นแว่นๆ ผสมกับน้้ามันมะพร้าว และเกลือต้มให้เดือดแล้วน้ามาพอกแผล ช่วยลด
ระดับน้้าตาลในเลือด และยับยั้งเส้นเลือดอุดตัน ด้วยการบริโภคสด หรือประกอบอาหาร หรือบริโภค
ชนิดผง  (ผักไทย-ยาไทย, 2539) หัว ใช้แก้ไข ลดเสมหะ แก้ไขร้อนใน ปวดกระบอกตาแก้โรคในปาก 
และคอ บ้ารุงธาตุ แก้หวัดคัดจมูกในเด็ก ลดไขมันในเส้นเลือด ลดความเป็นพิษของสารพิษ ใบ แก้
ไข้หวัด คัดจมูกน้้ามูกไหล แก้โรคตา แก้ไข้ก้าเดา ขับลม แก้ท้องอืดท้องเฟ้อ (นิดดา, 2550) 
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2.1.4 พริกไทย 
พริกไทยเป็นไม้เถาเนื้อแข็ง เลื้อยพาดพันหลัก หรือต้นไม้อ่ืน ใบคล้ายใบพลูล้าต้นเป็น

ข้อ มีรากออกตามข้อ เพ่ือยึดเกาะสิ่งที่พาดพัน ดอกเป็นช่อกลมติดกันเป็นช่อ ผลดิบมีสีเขียวเมื่อสุก
เปลี่ยนสีแดง พริกไทยมี 2 ชนิด คือ พริกไทยด้า และพริกไทยขาว พริกไทยด้าได้จากผลพริกไทยที่แก่
จัด แต่ยังไม่สุก และน้ามากตากแห้ง ส่วนพริกไทยขาวได้จากผลพริกไทยที่สุกแล้วมาแช่น้้า เอาเปลือก
ออก และตากแห้ง ประโยชน์ทางด้านอาหาร เป็นเครื่องปรุงในน้้าพริกแกง แกงเลียง เนื้อสัตว์ตุ๋น ใช้
ต้าผสมกับกระเทียมหมักเนื้อสัตว์ส้าหรับทอด หรือย่าง พริกไทยป่นใช้เติมในอาหารคาวต่างๆ เช่น 
แกงจืด ข้าวต้มเครื่องผัดต่างๆ พริกไทยอ่อนใส่ในแกงเผ็ด ผัดเผ็ด 

 รัฐซาราวัค ผลิตพริกไทยมากกว่า 90% ของพริกไทยที่ผลิตทั้งหมดในมาเลเซีย 
เพราะเช่นนี้เอง พริกไทยของมาเลเซียจึงได้ชื่อขนานว่า พริกไทยซาราวัค 

 ประเทศไทยมีการปลูกพริกไทยกันมานานมากในจังหวัดจันทบุรี จังหวัดอ่ืนๆ แทบ
จะไม่มีเพราะยังไม่มีการส่งเสริมมากเท่าที่ควร แต่ก็หวังว่าจะมีการผลิตเพ่ิมมากขึ้นในเวลาไม่นานนี้ 
เมื่อราคาพริกไทยสูงขึ้น การใช้พริกไทยในอาหาร พริกไทยรู้จักกันดีโดยทั่วไปในรูปของพริกไทยป่น 
คนไทยชอบใช้พริกไทยขาว มากกว่าพริกไทยด้า เพราะสีสันสะอาดตามีการใช้พริกไทยทั้งด้า และขาว
ทั้งเม็ดใส่ในเครื่องแกงบ้างส่วนพริกไทยสดนั้นใช้มากในอาหารประเภทผัดเผ็ดต่างๆ เช่น ผัดเผ็ดหมูป่า 
ผัดเผ็ดตะพาบน้้า หรือผัดเผ็ดปลาดุก (พยอม, ม.ป.ป.) 

 ในทางยาจีนใช้พริกไทยระงับอาการปวดท้อง แก้ไข้มาลาเรีย แก้อหิวาตกโรค          
มีรายงานว่า Pipreine ซี่งอัลคาลอยด์หลักของพริกไทยใช้แก้โรคลมบ้าหมู (Antiepilpsirine)     
(พยอม, มปป.)  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.8 พริกไทย 
ที่มา: http://www.voxtrading.jp/index.php/archives/786.html 

                                         
   2.1.6.1 สรรพคุณ  

   2.1.6.1.1 เปลือกของพริกไทยมีน้้าย่อยส้าหรับไขมัน ด้วยเหตุนี้
ต้าราโบราณจึงเชื่อกันว่าพริกไทยสามารถลดความอ้วนได้ 

   2.1.6.1.2 พริกไทยช่วยกระตุ้นปุ่มรับรสที่ลิ้น เพ่ือให้กระเพาะ
อาหารหลังน้้าย่อยได้มากข้ึน 
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   2.1.6.1.3 พริกไทยด้ารสเผ็ดอุ่น เมื่อรับประทานเข้าไปจะรู้สึกอุ่น
วาบที่ท้อง ช่วยขับลม ขับเหงื่อ ขับปัสสาวะ แก้ท้องอืดท้องเฟ้อ แก้ไข้มาลาเรีย แก้อหิวาตกโรค 

   2.1.6.1.4 ใช้ก้านพริกไทย 10 กรัม บดให้ละเอียดแล้วต้มน้้ากับ
น้้า 8 แก้ว ใช้เป็นยาล้างแผลที่อัณฑะ 

   2.1.6.1.5 สารพิเพอรีนในพริกไทยสามารถใช้เป็นยาฆ่าแมลง ซึ่ง
ไม่เป็นอันตรายต่อมนุษย์โดยน้าผลพริกไทยมาทุบให้แตกแล้วใช้โดยบริเวณตู้เสื้อผ้าหรือบริเวณที่
ต้องการ 

  2.1.6.2 วิธีที่ใช้ในการประกอบอาหาร 
   ใส่ผลพริกไทยอ่อนในผัดเผ็ด แกงป่า เพ่ือดับกลิ่นคาวของเนื้อสัตว์ 

เช่น ผัดเผ็ดหมูป่า ผัดเผ็ดปลาดุก ส่วนพริกไทย และพริกไทยอ่อนต่างๆใช้เป็นเครื่องชูรส และแต่ง
กลิ่นอาหารโดยใช้ทั้งแบบที่เป็นเม็ดเพ่ือหมักเนื้อสัตว์ ใส่ในเครื่องพะโล้ และแบบที่เป็นผงใช้โรยหน้า
อาหารนอกจากนี้ พริกไทยยังช่วยถนอมอาหารประเภทเนื้อสัตว์ ท้าให้เก็บอาหารได้นานขึ้น (พยอม , 
ม.ป.ป.) 
 

 2.1.5 ผักชี 
 ผักชีหรือผักชีลา ผักหอมป้อม (อังกฤษ: Coriander; ชื่อวิทยาศาสตร์: Coriandrum 
sativum) เป็นพืชล้มลุกขนาดเล็กในวงศ์ Apiaceae ใบติดกับล้าต้น มีใบย่อยเป็นจ้านวนมาก ใบหยัก
ลึกเข้าหากลางใบ ดอกช่อ ดอกย่อยสีขาวอมชมพู ผลมีลักษณะรี ค่อนข้างกลม แก่จัดเป็นสีเหลืองอม
น้้าตาล มีเมล็ด 2 เมล็ด ใช้รับประทานเป็นผัก และตกแต่งในอาหารหลายชนิด เช่น ใส่ในลาบ ก้อย 
แหนมสด รากผักชีใช้เป็นส่วนประกอบในน้้าพริกแกง ใส่ในทอดมัน ห่อหมก น้้าจิ้ม เมล็ดใช้เป็น
เครื่องเทศ ใส่ในน้้าพริกแกง สะเต๊ะ บาเยีย ข้าวหมกไก่ (มปป.) 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2.9 ผักชี 
ที่มา: myveget.com/การปลูกผักชีใhtm 
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 สรรพคุณทางยา 
 ช่วยขับลม แก้ท้องอืดเฟ้อ ต้นสดต้าพอกขมับแก้ปวดศีรษะ แก้ผื่นคันแดง หรือใช้ต้มอาบแก้
หัด เมล็ดต้มน้้ารับประทานแก้ปวดท้อง อมบ้วนปากแก้ปวดฟัน ในล้านนาพบว่ามีการใช้หอป้อมใน
ต้ารับยาสันนิบาตฝีเครือ และยาเหนียง ( ยาแก้โรคคอพอก ) (รัตนา พรหมพิชัย, 2542, 7531 
 

2.1.6  ออริกาโน 
 ออริกาโนเป็นเครื่องปรุงส้าคัญในอาหารอิตาลี ใส่ในพิซซา ซอส และอาหารจานผัก 

นิยมใช้แบบแห้งมากกว่าแบบสด  
 นักวิทยาศาสตร์ค้นพบว่า ออริกาโน่ (Oregano) ซึ่งเป็นเครื่องเทศท่ีเป็นส่วนประกอบ
หลัก ที่ใช้ในการปรุงพิซซ่า และอาหารอิตาเลียนอ่ืน ๆ มีคุณสมบัติพิเศษที่สามารถต้านโรคมะเร็งต่อม
ลูกหมาก ซึ่งนับว่าเป็นการค้นพบที่น่าสนใจมากในวงการแพทย์   
 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2.10 ออริกาโน 
ที่มา:http://th.wikipedia.org/wiki/%E0%B8%AD%E0%B8%AD%E0%B8%A3%E0%B8%
B4%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B9%82%E0%B8%99#mediaviewer/File:Oregan

o-spice.jpg 
 

       ทางด้านนักวิจัยจากมหาวิทยาลัยลอง ไอส์แลนด์ ในเมืองนิวยอร์ก ประเทศสหรัฐอเมริกา ได้
ศึกษาเกี่ยวกับ "คาร์วาครอล" (Carvacrol) ซึ่งเป็นฟีนอลธรรมชาติที่อยู่ในใบออริกาโน่ ได้ลองน้าสาร
คาร์วาครอลไปทดสอบในห้องแล็ป โดยใส่ลงไปในหลอดทดลองที่มีเชื้อเซลล์มะเร็งต่อมลูกหมากอยู่ 
ปรากฏว่าเพียง 4 วันหลังจากนั้น เซลล์มะเร็งได้ท้าลายตัวเองลงเกือบทั้งหมด 

 2.1.9 กระวานไทย  (อังกฤษ: Round Siam cardamom, Best Cardamom, 
Clustered Cardamom และ Camphor Seeds; ชื่อวิทยาศาสตร์: Amomum kravanh Pierre 
ชื่อพ้อง A. cardamomum) ชื่ออ่ืนๆ กระวานขาว (ภาคกลาง ภาคตะวันออก) ข่าโคม ข่าโคก หมาก
เนิ้ง(ตะวันออกเฉียงเหนือ) ปล้าก้อ  (ปัตตานี) มะอ้ี (เหนือ) กระวานด้า กระวานแดง กระวานโพธิสัตว์ 
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กระวานจันทร์[1] เป็นพืชที่ต้องการความชื้นสูงอยู่ในป่าที่มีความชื้นสูงและมีไม้ใหญ่ปกคลุม ผล
กระวานไทยใช้แต่งกลิ่นอาหารได้หลายชนิด  โดยใช้เป็นเครื่องเทศในน้้าพริกแกงเผ็ด แกงกะหรี่ 
มัสมั่น ใช้แต่งกลิ่นเหล้า ทางจังหวัดจันทบุรีใส่หน่อและใบลงในแกงป่า เพ่ิมรสซา เผ็ร้อน และกลิ่น
หอม หั่นหน่อใส่ผัดเผ็ดหมูป่า ผัดเผ็ดกบ  สารสกัดน้้า-เอทานอลมีฤทธิ์ลดน้้าตาลในเลือด โดยมีผล
กระตุ้นการดูดกลับของกลูโคส และเสริมฤทธิ์ของอินซูลิน สารสกัดจากผลและเมล็ดที่สกัดด้วยเอทา
นอลให้ยับยั้งการเจริญและการงอกของถั่วเขียวผิวด้าได้ 

 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2.11 กระวานไทย   
ที่มา: http: //www.oknation.net/blog/yaya2508/2012/10/28/entry-1 

 

 สุพรรณคุณ  ผลแก่ รสเผ็ดร้อน กลิ่นหอม ต้ารายาไทยใช้แก้อาหารท้องอืด ท้องเฟ้อ ช่วย
ขับลม และแก้แน่นจุกเสียด มีฤทธิ์ขับลม และบ้ารุงธาตุ แก้ธาตุไม่ปกติ บ้ารุงก้าลัง ขับโลหิต แก้ลมใน
อกให้ปิดธาตุ แก้ลมเสมหะให้ปิดธาตุ แก้ลมในล้าไส้ เจริญอาหาร รักษาโรคร้ามะนาด แก้ลมสันนิบาต 
แก้สะอึก แก้อัมพาตรักษาอาการเบื่ออาหาร คลื่นไส้ อาเจียน เมล็ด แก้ธาตุพิการ อุจจาระพิการ บ้ารุง
ธาตุ ขับเสมหะ แก้ปวดท้อง ขับลม นอกจากนี้ยังใช้ผสมกับยาถ่ายเพ่ือบรรเทาอาการคลื่นไส้อาเจียน 
กระวานไทยเป็นส่วนประกอบในพิกัดยาไทย คือ พิกัดตรีธาตุ เป็นยาแก้ธาตุพิการ แก้ลม แก้เสมหะ 
แก้ไข้ พิกัดตรีทุราวสา เป็นยาแก้เสมหะ บ้ารุงน้้าดี แก้พิษตานซาง 
 ราก แก้โลหิตเน่าเสีย ฟอกโลหิต แก้ลม เสมหะให้ปิดธาตุ รักษาโรคร้ามะนาด 
 เมล็ด แก้ธาตุพิการ อุจจาระพิการ บ้ารุงธาตุ 
 เหง้าอ่อน ใช้รับประทานเป็นผักได้ มีกลิ่นหอมและเผ็ดเล็กน้อย 
 หัวและหน่อ ขับพยาธิในเนื้อให้ออกทางผิวหนัง 
 ใบ แก้ลมสันนิบาด ขับผายลม ขับเสมหะ รักษาโรคร้ามะนาด แก้ไข้เซื่องซึม แก้ลม จุก
เสียด บ้ารุงก้าลัง 
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 2.1.8 กานพูล  
             กานพลู ภาษาอังกฤษ Clove และมีชื่อวิทยาศาสตร์ว่า Syzygium aromaticum 
Merr. et Perry จัดเป็นไม้ยืนต้น และเป็นสมุนไพรชนิดหนึ่งที่น่าใจที่มีสรรพคุณทางยาที่หลากหลาย 
มีกลิ่นหอมเฉพาะตัว เป็นสมุนไพรไทยที่มีรสเผ็ด โดยมีการเพาะปลูกและเกี่ยวมากที่สุดในประเทศ
อินโดนีเซีย อินเดีย ปากีสถาน และศรีลังกา เป็นต้น 
  กานพลู เรานิยมน้ามาใช้ประโยชน์ได้หลายส่วน ไม่ว่าจะเป็น ดอกตูม ผล ต้น 
เปลือก ใบ รวมไปถึงน้้ามันหอมระเหย ในบัญชียาสมุนไพร ตามประกาศคณะกรรมการแห่งชาติด้าน
ยา (ฉบับที่ 5) มีการใช้กานพลูเป็นยารักษาอาการทางระบบไหลเวียนโลหิต (แก้ลม) โดยปรากฏอยู่ใน
ต้ารับยาหลายชนิด ซึ่งได้แก่ ยาหอมเทพจิตร ยาหอมนวโกฐ ซึ่งจะมีส่วนประกอบของกานพลูร่วมกับ
สมุนไพรชนิดอ่ืนๆ รวมอยู่ด้วย ซึ่งมีสรรพคุณช่วยแก้ลมวิงเวียน อาหารหน้ามืดตาลาย ใจสั่น คลื่นไส้
อาเจียน และยังมีการใช้กานพลูเป็นยารักษากลุ่มอาการทางระบบอาหาร ซึ่งประกอบไปด้วย ยาธาตุ
บรรจบ ยาประสะกานพลู ซึ่งจะช่วยแก้อาการท้องอืดท้องเฟ้อ จุกเสียด อาหารไม่ย่อยเป็นต้น 

 

 

 

 

 

 

ภาพที่ 2.12 กานพลู 
ที่มา:http://frynn.com/%E0%B8%81%E0%B8%B2%E0%B8%99%E0%B8%9E%E0%B

8%A5%E0% 

ประโยชน์ของกานพลู 
 กานพลูกานพลูมีสารประกอบอย่างฟีโนลิกในปริมาณมาก ซึ่งมีสรรพคุณช่วยเรื่องการ
ต่อต้านอนุมูลอิสระในร่างกาย 
 ใบกานพลูมีส่วนช่วยเผาผลาญแคลอรี่ ช่วยลดความอยากน้้าตาล และช่วยลดและควบคุม
ระดับน้้าตาลในเลือด 
 กานพลูแก้ปวดฟัน ด้วยการใช้น้้ามันที่กลั่นมาจากดอกตูมของดอกกานพลูประมาณ 5 
หยด แล้วใช้ส้าลีพันปลายไม้จุ่มน้้ามันน้ามาอุดในรูที่ปวดฟันจะช่วยบรรเทาอาการปวดฟันได้ หรือจะ
น้าดอกมาเคี้ยวแล้วอมไว้ตรงบริเวณที่มีอาการปวดฟันก็ได้ หรือจะน้าดอกของกานพลูมาต้าให้แหลก
ผสมกับเหลาขาวเล็กน้อยพอให้แฉะแล้วน้ามาอุดฟันบริเวณที่ปวด (น้้ามันสกัด) หรือจะใช้ดอกตูมที่
แห้งแล้วน้ามาแช่เหล้าเอาส้าลีชุบอุดรูฟันก็ได้เช่นกัน 
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 ช่วยรักษาโรคร้ามะนาด (โรคปริทันต์) หรือโรคที่มีการอักเสบของอวัยวะรอบๆฟันนั่นเอง 
ด้วยการน้าดอกมาเคี้ยวแล้วอมไว้ตรงบริเวณท่ีมีอาการของโรค (ดอกตูม) 
สมุนไพรกานพลู ช่วยระงับกลิ่นปาก ดับกลิ่นเหล้าได้เป็นอย่างดี ด้วยการใช้ดอกตูมของกานพลู
ประมาณ 3 ดอก อมไว้ในปากจะช่วยลดกลิ่นปากลงไปได้บ้าง และยังเป็นส่วนผสมในน้้ายาบ้วนปาก
หลายชนิด (ดอกตูม) 
 ช่วยบรรเทาอาการคลื่นไส้อาเจียน หน้ามืดตาลาย (ดอก) 
 ช่วยแก้อาการสะอึก แก้ซางต่างๆ (ดอก) 
 ดอกตูมของกานพลู ใช้รับประทานเพ่ือขับลม แก้อาการท้องอืด ท้องเฟ้อ (ดอกตูม) 
 ช่วยบรรเทาอาการปวดท้อง ช่วยลดการบีบตัวของล้าไส้ (ดอกตูม) 
 กานพลู สรรพคุณช่วยลดอาการจุกเสียดแน่นท้อง ที่เกิดจากการย่อยอาหารไม่สมบูรณ์ 
(ดอกตูม) 
 ช่วยกระตุ้นการหลั่งเมือก และช่วยลดกรดในกระเพาะอาหาร (ดอกตูม) 
 สรรพคุณกานพลู ช่วยแก้อาการไอ ด้วยการอมดอกกานพลู ระหว่างอมอาจจะรู้สึกชา
ปากบ้างเล็กน้อย (ดอกตูม) 
 ช่วยรักษาโรคเลือดออกตามไรฟัน (ดอกตูม) 
 สรรพคุณของกานพลูช่วยขับเสมหะ แก้เสมหะเหนียวข้น (ดอกตูม) 
 ช่วยขับน้้าดี (ดอกตูม) 
 มีส่วนช่วยในการดูดซึมของ ธาตุเหล็ก ให้ดียิ่งขึ้น 
 ช่วยแก้น้้าเหลืองเสีย แก้เลือดเสีย (ดอกตูม) 
 
 2.1.9 อบเชยไทย  
 ชื่อวิทยาศาสตร์ Cinnamomum bejolghota (Buch-Ham.) Sweet หรืออบเชย
ต้น  Cinnamomum iners Reinw. ex Blume. ชื่อสามัญ Cinnamom (มีชื่อท้องถิ่นว่า บอกคอก 
(ล้าปาง), พญาปราบ (นครราชสีมา), กระดังงา (กาญจนบุรี), สะวง (ปราจีนบุรี), ฝักดาบ (พิษณุโลก), 
กระแจะโมง กะเชียด กะทังนั้น (ยะลา), มหาปราบตัวผู้ อบเชย อบเชยต้น  (ภาคกลาง), เขียด เคียด 
เฉียด ชะนุต้น (ภาคใต้), ดิ๊กซี่สอ กัวเล่ะบิ๊ (กะเหรี่ยง-เชียงใหม่), กะพังหัน โกเล่ เนอม้า (กะเหรี่ยง-
กาญจนบุรี), เสี้ยง (ม้ง), ม้าสามเอ็น (คนเมือง), เชียด  เป็นชนิดที่พบได้ในป่าเขาที่ยังอุดมสมบูรณ์หรือ
ป่าดงดิบทั่วไปในประเทศไทย  โดยจัดเป็นไม้ยืนต้นขนาดกลางถึงขนาดใหญ่ มีความสูงของต้น
ประมาณ 15-20 เมตร ทรงพุ่มกลมหรือเป็นรูปเจดีย์ต่้าๆ ทึบ เปลือกต้นค่อนข้างเรียบเกลี้ยงเป็นสี
น้้าตาลอมเทา เปลือกและใบมีกลิ่นหอม ใบอบเชยไทย ใบเป็นใบเดี่ยวออกตรงข้ามหรือเยื้องกัน
เล็กน้อย ลักษณะของใบเป็นรูปขอบขนาน ใบมีขนาดกว้างประมาณ 2.5-7.5 เซนติเมตร และยาว
ประมาณ 7.5-25 เซนติเมตร แผ่นใบหนา เกลี้ยง แข็ง และกรอบ เส้นใบออกจากโคนมี 3 เส้น ยาว
ตลอดจนถึงปลายใบ ด้านล่างเป็นคราบขาว ก้านใบยาวประมาณ 0.5 เซนติเมตร ดอกอบเชยไทย 
ออกดอกเป็นช่อแบบกระจายที่ปลายกิ่ง ยาวประมาณ 10-25 เซนติเมตร ดอกมีกลิ่นเหม็น ดอกมี
ขนาดเล็กสีเหลืองอ่อนหรือสีเขียวอ่อน ผลอบเชยไทย ผลมีขนาดเล็ก ลักษณะของผลเป็นรูปขอบ
ขนาน ยาวประมาณ 1 เซนติเมตร ผลแข็ง ตามผิวผลมีคราบขาว แต่ละมีเมล็ดเดียว ฐานรองรับผลมี
ลักษณะเป็นรูปถ้วย (อบเชยไทยเป็นพันธุ์ไม้พระราชทานเพื่อปลูกเป็นมงคล 
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ภาพที่ 2.14 อบเชย 
ที่มา: http://hiyorichann.blogspot.com/2013_04_14_archive.html 

 
ลักษณะของอบเชย 
 อบเชยเป็นเครื่องยาหรือเครื่องเทศที่ได้มาจากการขูดเอาเปลือกชั้นออกให้หมด แล้วลอก
เปลือกชั้นในออกจากแก่นล้าต้น โดยใช้มีดกรีดตามยาวของกิ่ง แล้วน้าไปผึ่งในที่ร่มสลับกับตากแดด
ประมาณ 5 วัน และในขณะที่ตากให้ใช้มือม้วนเอาขอบทั้งสองข้างเข้าหากัน เมื่อเปลือกแห้งแล้วจึง
มัดรวมกัน โดยเปลือกอบเชยที่ดีนั้นจะต้องเป็นสีน้้าตาลอ่อนหรือสีสนิม มีความตรงและยางอย่าง
สม่้าเสมอ โดยยาวประมาณ 1 เมตร มีรสสุขุม เผ็ด หวานเล็กน้อย และมีกลิ่นหอมแบบเฉพาะของ
จังหวัดระนอง  
 
 สรรพคุณของอบเชย 
 1. เปลือกต้นและเนื้อไม้ มีรสเผ็ด หวานชุ่ม มีกลิ่นหอม เป็นยาร้อนออกฤทธิ์ต่อไต ม้าม 
และกระเพาะปัสสาวะ ใช้เป็นยาบ้ารุงร่างกาย ท้าให้ร่างกายอบอุ่น ช่วยกระจายความเย็นในร่างกาย 
ท้าให้เลือดหมุนเวียนดี (เปลือกต้นและเนื้อไม้) 
 2. เปลือกต้นใช้ปรุงผสมเป็นยาหอมและยานัตถุ์ ท้าให้สดชื่น แก้ปวดศีรษะ แก้อาการ
อ่อนเพลีย (เปลือกต้น) 
 3. ช่วยบ้ารุงดวงจิต บ้ารุงธาตุ ช่วยชูก้าลัง แก้อาการอ่อนเพลีย (เปลือกต้น) ส่วนใบ
อบเชยต้นมีสรรพคุณเป็นยาบ้ารุงธาตุ และบ้ารุงก้าลัง (ใบอบเชยไทย) 
 4. รากอบเชยเทศ มีสรรพคุณช่วยปลุกธาตุให้เจริญ แก้พิษร้อน  ส่วนเปลือกต้นอบเชย
เทศมีสรรพคุณปลุกธาตุอันดับให้เจริญ  (เปลือกต้นอบเชยเทศ,รากอบเชยเทศ) 
 5. อบเชยจีนมีรสเผ็ดอมหวาน มีฤทธิ์ร้อน ช่วยบ้ารุงธาตุไฟในระบบไต ตับ ม้าม และ
หัวใจ (เปลือกต้นอบเชยจีน) 
 6. อบเชยสามารถช่วยลดความดันโลหิตได้ด้วยการใช้ผงอบเชยที่หาซื้อได้ทั่วไปที่เป็นแท่ง
น้ามาบด โดยให้ใช้ผงอบเชยหนัก 1 กรัม ชงกับน้้าร้อน 1 ถ้วยกาแฟ ใช้ดื่มก่อนอาหารเช้าและเย็น 
(เปลือกต้น) 
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 7. ใช้ปรุงเป็นยานัตถุ์รับประทานแก้เบื่ออาหาร (เปลือกต้น)[5] เปลือกต้นน้ามาต้มกับน้้า
ดื่มเป็นยาบ้ารุงธาตุ และช่วยท้าให้เจริญอาหาร (เปลือกต้นอบเชยไทย) 
 8. อบเชยมีสรรพคุณช่วยท้าให้ร่างกายมีความสามารถในการใช้อินซูลินเพ่ือการสันดาป
กลูโคสได้ดีขึ้น  อบเชยสามารถลดการดื้ออินซูลินท้าให้เซลล์ต่างๆ  น้าน้้าตาลในเลือดไปใช้เป็น
พลังงานให้หมดไปไม่ค้างอยู่ในเลือด สมุนไพรอบเชยจึงเหมาะสมกับโรคเบาหวานชนิดที่ 2  ส้าหรับผู้
เป็นโรคเบาหวาน ให้ใช้อบเชยวันละ 1 ช้อนชา หรือประมาณ 1,200 มิลลิกรัม โดยให้แบ่งการ
รับประทานออกเป็น 4 มื้อ  ซึ่งจะได้ผงอบเชยในปริมาณ 300 มิลลิกรัม หรือมีขนาดเท่ากับแคปซูล
เบอร์ 1 แต่ส้าหรับผู้ไม่เป็นเบาหวานสามารถกินได้วันละ 500-600 มิลลิกรัม หรือประมาณวันละ 2 
แคปซูล (เปลือกของก่ิง) 
 9. ช่วยย่อยสลายไขมัน ควบคุมระดับไขมันในเลือด และคอเลสเตอรอลชนิดเลว (LDL) 
ให้มีระดับต่้าลง (เปลือกต้น) 
 10. ช่วยต้านมะเร็ง เพราะมสารคลีเซอไรซินเข้มข้น (เปลือกต้น) 
 11. เปลือกต้นใช้เป็นยาแก้ไข้หวัด ไข้สันนิบาต แก้อาการหวัด แก้อาการไอ (เปลือกต้น)
[5] เมล็ดน้ามาทุบให้แตกผสมกับน้้าผึ้ง ให้เด็กกินเป็นยาแก้ไอ (เมล็ดอบเชยไทย 
 12. รากและใบ ใช้ต้มกับน้้ารับประทานเป็นยาแก้ไข้เนื่องจากความอักเสบของสตรีที่
คลอดบุตรใหม่ๆ (รากและใบอบเชยไทย) 
 13. ช่วยแก้ไอเย็น หืดหอบเนื่องมาจากลมเย็นกระทบ (เปลือกต้นและเนื้อไม้) 
 14. ต้ารับยาแก้อาการไอหอบหืด ให้ใช้อบเชยจีน หู่จื้อ เจ็กเสี่ย เปลือกโบตั๋น อย่างละ 
3-5 กรัม ซัวจูยู้ ซัวเอ๊ียะ หกเหล็ง อย่างละ 6 กรัม และเส็กตี่ 12 กรัม น้ามารวมกันต้มกับน้้า
รับประทาน หรือท้าเป็นยาเม็ดลูกกลอนรับประทาน (เปลือกต้นอบเชยจีน) 
 15. เปลือกต้นใช้ปรุงเป็นยาหอม แก้ลมวิงเวียน (เปลือกต้น)[6] ส่วนใบสามารถน้ามา
ปรุงเป็นยาหอม แก้ลมวิงเวียนได้เช่นกัน (ใบอบเชยไทย) 
 16. ช่วยแก้อาการคลื่นไส้อาเจียน (เปลือกต้น) 
 17. รากใช้ปรุงเป็นยาแก้อาการปวดฟัน (รากอบเชยไทย) 
 18. เปลือกต้นใช้ปรุงเป็นยาน้้า แก้อาการจุกเสียดแน่นท้อง ช่วยขับผายลม อาหารไม่
ย่อย (เปลือกต้น)ส่วนใบใช้ปรุงเป็นยาหอมแก้จุกเสียดแน่นท้องและลงท้อง (ใบอบเชยต้น) 
 19. ช่วยแก้อาการท้องร่วง แก้ท้องเสีย แก้ท้องเสียในเด็ก แก้บิด ล้าไส้เล็กท้างานผิดปกติ 
ล้าไส้อักเสบ (เปลือกต้น)เมล็ดอบเชยไทย น้ามาทุบให้แตกผสมกับน้้าผึ้งให้เด็กกินเป็นยาแก้บิด (เมล็ด
อบเชยไทย) 
 20. เปลือกต้นใช้แทน Cinnamon เคี้ยวกินเป็นยาแก้อาการปวดท้อง (เปลือกต้นอบเชย
ไทย) 
 21. ช่วยรักษาแผลในกระเพาะอาหาร (เปลือกต้น) 
 22. แก้โรคกระเพาะ ปวดกระเพาะหรือถ่าย เนื่องจากลมเย็นชื้นหรือลมเย็นที่ท้าให้มี
อาการปวดและท้องเสีย ให้ใช้อบเชยจีน 2-3 กรัม น้ามาต้มกับน้้ารับประทาน (เปลือกต้นอบเชยจีน) 
 23. ยาชงจากเปลือกต้น ใช้กินเป็นยาถ่าย (เปลือกต้นอบเชยไทย) 
 24. ช่วยขับพยาธิ (เปลือกต้น) 
 25. ช่วยขับปัสสาวะ (เปลือกต้น) 
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 26. ช่วยแก้ไตหย่อน ปัสสาวะไม่รู้ตัว หรือปัสสาวะบ่อย ให้ใช้อบเชยจีน หู่จื้อ เจ็กเสี่ย 
เปลือกโบตั๋น อย่างละ 3-5 กรัม ซัวจูยู้ ซัวเอ๊ียะ หกเหล็ง อย่างละ 6 กรัม และเส็กตี่ 12 กรัม น้ามา
รวมกันต้มกับน้้ารับประทาน หรือท้าเป็นยาเม็ดลูกกลอนรับประทาน (เปลือกต้นอบเชยจีน) 
 27. เปลือกน้ามาต้มหรือท้าเป็นผง ใช้แก้โรคหนองในและแก้โทษน้้าคาวปลา (เปลือกต้น
อบเชยไทย) 
 28. เปลือกต้นน้ามาบดให้เป็นผงใช้โรยรักษาแผลกามโรค (เปลือกต้น) 
 29. ช่วยแก้อาการปวดประจ้าเดือนของสตรี (เปลือกต้น) 
 30. รากน้ามาต้มให้สตรีกินหลังการคลอดบุตร และลดไข้หลังการผ่าตัด (รากอบเชยไทย) 
 31. น้้าต้มเปลือกต้นใช้ดื่มเป็นยาแก้ตับอักเสบ (เปลือกต้น) 
 32. เปลือกต้นมีสรรพคุณเป็นยาห้ามเลือด ช่วยสมานแผล (เปลือกต้น) 
 33. ใบอบเชยเทศมีสรรพคุณเป็นยาฆ่าเชื้อ (ใบอบเชยเทศ) 
 34. น้้ามันอบเชยเทศมีฤทธิ์ฆ่าเชื้อจุลินทรีย์และเชื้อรา แต่ท้าให้เกิดอาการระคายเคือง 
(เข้าใจว่าคือน้้ามันจากเปลือกต้น) 
 35. น้้ายางจากใบใช้เป็นยาทาแผลถอนพิษของยางน่อง (ใบอบเชยไทย) 
 36. ใบใช้ต้าเป็นยาพอกแก้อาการปวดรูมาติสซั่ม (ใบอบเชยไทย) 
 37. ช่วยแก้อาการปวด แก้ปวดหลัง ปวดเอวเนื่องจากไตหย่อน ไม่มีก้าลัง แก้ปวดตาม
ข้อ ปวดตามบ่าหรือไหล่ (เปลือกต้นและเนื้อไม้) 
 38. คนเมืองจะใช้รากอบเชยไทย น้ามาต้มกับน้้าดื่มเป็นยาแก้อาการปวดหลังปวดเอว 
(รากอบเชยไทย) 
 39. ช่วยแก้ลมอัณฑพฤกษ์ (เปลือกต้น) 
 40. รากมีรสหอมสุขุม มีสรรพคุณช่วยแก้ลมอัมพฤกษ์ (รากอบเชยเทศ) 
 41. อบเชยจัดอยู่ในพิกัดยาไทยร่วมกับสมุนไพรอ่ืนๆ หลายต้ารับ ได้แก่ พิกัดตรีธาตุ 
(เป็นยาแก้ธาตุพิการ แก้ลม แก้ไข้ แก้เสมหะ), พิกัดตรีทิพย์รส (เป็นยาบ้ารุงธาตุ บ้ารุงโลหิต บ้ารุง
กระดูก บ้ารุงตับปอดให้เป็นปกติ แก้ลมในกองเสมหะ), พิกัดจตุวาตะผล (เป็นยาบ้ารุงธาตุ แก้ไข้ แก้
พรรดึก ขับผายลม แก้ลมกองริดสีดวง แก้ตรีสมุฏฐาน), พิกัดทศกุลาผล (เป็นยาบ้ารุงธาตุ บ้ารุงก้าลัง 
บ้ารุงดวงจิตให้แช่มชื่น แก้ไข้ แก้ไข้เพ่ือดี แก้เสมหะ บ้ารุงปอด ขับลมในล้าไส้ แก้รัตตะปิตตะโรค แก้
ลมอัมพฤกษ์ อัมพาต) เป็นต้น 
 

2.1.10  เกลือ  
  เกลือ เป็นเครื่องปรุงรสเค็มที่รู้จักกันมานาน เราใช้เกลือในการปรุงอาหาร และ

ถนอมอาหารเกลือที่ใช้ปรุงอาหารมีสูตรทางเคมีคือ NaCI เกลือที่บริสุทธิ์จะมีลักษณะสีขาวเป็นผลึก
เป็นแบบลูกบาศก์ เกลือมีคุณสมบัติในการดูดความชื้น เกลือที่ใช้บริโภคในบ้านเราจะมาจาก 2 แหล่ง
ด้วยกัน คือ เกลือสมุทร และเกลือสินเธาว์ 
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ภาพที่ 2.14 เกลือ 
ที่มา: http://hiyorichann.blogspot.com/2013_04_14_archive.html 

 
           1. เกลือสมุทร (Solar salt)  

 ได้จาการท้านาเกลือโดยปล่อยน้้าทะเล ซึ่งองค์ประกอบส่วนใหญ่เป็นเกลือไหลเข้ามาใน
นาแล้วกักไว้ ปล่อยให้แสงแดดเป็นตัวการระเหยน้้าออกไป จนความเข้มข้นได้ระดับเกลือก็จะตกผลึก
ลงมา เกลือท่ีได้นี้เรียกว่า เกลือสมุทร 

 
2. เกลือสินเธาว์ (Rock salt)  
 เป็นเกลือท่ีผลิตได้จากน้้าเกลือใต้ดินจากบ่อบาดาล หรือจากเกลือหิน ซึ่งเป็นเกลือที่อยู่ใต้

ดินเกิดเป็นชั้นแทรกอยู่ในหินดินดาน น้้าเกลือที่ได้จากบ่อบาดาลสูบขึ้นมาต้มด้วยเชื้อเพลิง หรือตาก
ด้วยแสงแดด ท้าในรูปนาเกลือ ส่วนเกลือหินนั้นใช้น้้าฉีดลงไปละลายเกลือใต้ดิน แล้วสูบขึ้นมาตาก
แห้งในนาเกลือ หรืออาจใช้วิธีเจาะลงไปถึงชั้นเกลือแล้วท้าอุโมงค์ตักเกลือขึ้นมา 

 เกลือที่ใช้บริโภค หมายถึง ผลึกของสารประกอบโซเดียมคลอไรด์ที่สะอาด และไม่มี
สิ่งแปลกปลอมที่เป็นอันตรายแก่ผู้บริโภค แบ่งเป็น 4 ชนิดเกลือปรุงอาหาร หมายถึง เกลือบริโภคที่
เป็นผลึกละเอียด ซึ่งท้าให้บริสุทธิ์ขึ้นเกลือโต๊ะ หมายถึง เกลือบริโภคที่เป็นผลึก ไม่จับกันเป็นก้อน 
สามารถท้าให้ผลึกแยกออกจากกันได้ง่ายเกลืออัดเม็ด หมายถึง เกลือบริโภคที่อัดเม็ดแล้วเกลือ
อุสาหกรรม หมายถึง เกลือบริโภคท่ีใช้ในการประกอบอาหารและอุตสาหกรรมอาหารทั่วไป 

 
3. ผลของเกลือที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์ 
 - ลักษณะเนื้อสัมผัส เมื่อเกลือแพร่เข้าไปยังเนื้อเยื่ออาหาร เช่น ปลา เนื้อสัตว์ 

โปรตีน ซึ่งเป็นองค์ประกอบที่ส้าคัญของอาหารประเภทนี้เกิดจากการจับตัวเป็นก้อน ซึ่งจะท้าให้
ผลิตภัณฑ์ที่ผ่านการหมักมีลักษณะเหนียวแข็ง ในการท้าไส้กรอกแฟรงก์เฟอร์เตอร์ เมื่อใช้ปริมาณ
เกลือลดลงร้อยละ 50 จะท้าให้คุณภาพของลักษณะเนื้อสัมผัสของไส้กรอกไม่เป็นที่พอใจ แม้ว่าเกลือ
จะมีบทบาทส้าคัญต่อลักษณะเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์เนื้อบด แต่ปฏิกิริยาระหว่างทั้งสองยังเป็นที่
เข้าใจ  อย่างไรก็ตาม เข้าใจว่าเกิดจากการละลายของโปรตีนไมโอไฟบริลไม่สมบูรณ์ เมื่อน้าไปหุงต้ม
จึงไม่ให้ลักษณะเนื้อสัมผัสที่ต้องการ เกลือมีผลต่อการหดตัว ความบริสุทธิ์ของเกลือก็มีผลต่อลักษณะ
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เนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑ์ แคลเซียม และแมกนีเซียมประมานร้อยละ 1 จะท้าให้เนื้อปลามีลักษณะ
เหนียว และแข็ง นอกจากนี้ยังพบว่า แมกนีเซียมจะมีผลกระทบต่อลักษณะเนื้อสัมผัสมากกว่า
แคลเซียม 

 - กลิ่นรส แม้ว่าเป็นที่ยอมรับว่าเกลือมีผลต่อกลิ่นรสของอาหาร แต่ความบริสุทธิ์ของ
เกลือนับว่าเป็นปัจจัยส้าคัญต่อกลิ่นรส แคลเซียมซัลเฟต กับปริมาณเล็กน้อยของแคลเซียมคลอไรด์ 
และแมกนีเซียมคลอไรด์ จะให้รสขมกับผลิตภัณฑ์ ระดับเกลือที่ยอมรับจากผู้บริโภค และระดับของ
เกลือที่ใช้ในการแปรรูปน้อยครั้งนักที่จุอยู่ในระดับเดียวกัน เช่น ระดับเกลือที่เหมาะสมในการหมัก
แฮม และเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคจะอยู่ในระดับ 2 - 5 เปอร์เซ็นต์ ระดับเกลือที่ต้องใช้ในแต่ละ
ผลิตภัณฑ์จะแตกต่างกันไม่ว่าในของคุณสมบัติทางหน้าที่ หรือผลกระทบต่อกลิ่นรส แม้ว่าเกลือจะเป็น
ที่ส่วนประกอบส้าคัญที่ผลต่อกลิ่นรสของอาหาร แต่เกลือก็เป็นตัวเหนี่ยวน้าให้เกิดกลิ่นหืนได้ ทั้งนี้
เนื่องจากความไม่บริสุทธิ์ของเกลือ เกลือจึงท้าตัวเป็นโพรออกซิเดนต์ บทบาทของเกลือต่อการเกิด
กลิ่นรสในเนื้อหมัก ยังไม่แจ่มแจ้งนัก แต่ความเข้มข้นของเกลือมีความสัมพันธ์กับการเกิดกลิ่นรสใน
เนื้อหมัก การเกิดกลิ่นรสที่ต้องการนั้นอาจเนื่องจากปฏิกิริยาระหว่างเกลือกับเนื้อเยื่อไขมัน 

 - สี ปกติเกลือจะมีผลต่อการเกิดสีในผลิตภัณฑ์น้อยมาก เกลือที่มีแคลเซียมคลอไรด์
อยู่ด้วยจะท้าให้ผลิตภัณฑ์ที่มีสีเหลืองอ่อนกลายเป็นสีขาวไป การรักษาสีผลิตภัณฑ์โดยเฉพาะเนื้อสัตว์ 
สัตว์ปีกและปลา จะเติมเกลือไนไตรต์หรือไนเตรตในระหว่างกระบวนการท้า (ไพบูลย์, 2532) 

 
ประโยชน์ของเกลือ 
 1. ทางอุตสาหกรรม เพ่ิมรสชาติ และเป็นสารกันเสีย เช่น อาหารกระป๋อง อาหาร

หมักดอง ผลิตภัณฑ์แปรรูป เช่น ปลาร้า กะปิ น้้าปลา เนย ฯลฯ 
 2. ทางอุตสาหกรรมเคมี การผลิตโซดาไฟ ก๊าซคลอรีน สบู่ ผงซักฟอก เยื่อกระดาษ 

น้้ามันปิโตเลียม ย้อมผ้า ผงชูรส และเกลือช่วยท้าความสะอาดเครื่องหวายให้ดูใหม่ ฯลฯ 
 3. ไอโอดีน เป็นแร่ธาตุผสมอยู่ในเกลือทะเลมีความส้าคัญต่อร่างกายเก็บไว้ที่ต่อม

ไทรอยด์ ซึ่งควบคุมสมอง ประสาท และเนื้อเยื่อ ร่างกายต้องการไอโอดีนประมาณ 75 มิลลิกรัม/ปี 
ถ้าร่างกายขาดไอโอดีนจะเกิดโรคอพอก และโรคต่อมไทรอยด์บกพร่อง ถ้าเป็นโรคตั้งแต่เด็กจะท้าให้
แคระแกร็น รูปร่าง หน้าตา สติปัญญาผิดปกติ ถ้าร่างกายคล้ายคนปกติ แต่เป็นใบ้ และหูหนวก ตา
เหล่ ตาเข สติปัญญาด้อยกว่าคนปกติ (สมพร, 2541) 

 
 ประโยชน์ของเกลือต่อสุขภาพ 
 เกลือเป็นอาหารพวกเกลือแร่ที่ส้าคัญ และจ้าเป็นต่อร่างกาย ใช้เป็นเครื่องชูรสให้

อาหารมีรสเค็ม ประกอบด้วยแร่ธาตุ โซเดียม และคลอรีน ช่วยรักษาความสมดุลของน้้าในร่างกายเป็น
สารที่ร่างกายใช้สร้างกรดเกลือที่เป็นน้้าย่อยในกระเพาะอาหารร่างกายต้องการเกลือวันละ 0.2 - 
0.3 กรมั (ปกติได้รับเกินความต้องการของร่างกายไม่ต่้ากว่า 10 - 15 กรัม) ได้จากน้้าปลา เต้าเจี้ยว 
ซีอ๊ิว น้้าพริก เครื่องจิ้มผู้รับประทานอาหารรสจืด มักไม่เป็นโรคหัวใจ โรคหลอดเลือด โรคไต โรค
ความดันโลหิต แต่ผู้รับประทานอาหารรสเค็มจัด เกลือที่ขับออกไม่ทันจะถูกเก็บตามกล้ ามเนื้อท้าให้
บวมเป็นสาเหตุให้เป็นความดันสูง ข้ออักเสบ ลมชัก แผลกระเพาะ และโรคระบบประสาท เป็น
อันตรายต่อชีวิตมากหากบริโภคมากเกินไป (อบเชยและขนิษฐา, 2547) 
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              2.1.11 น ้าตาล (sugar) 
 น้้าตาลทรายมีชื่อทางเคมีว่า ซูโครส (sucrose) เป็นไดแซคคาไรด์ (disaccharides) 

ชนิดหนึ่งมี รสหวาน ละลายน้้าได้ง่าย โครงสร้างทางโมเลกุลประกอบด้วยน้้าตาลชั้นเดียว 2 โมเลกุล 
คือ กลูโคส (glucose) และ ฟรุกโทส (fructose) ต่อกันด้วยพันธะแบบไกลโคซิดิก ลิงค์เกจ 
(glycosidic linkage)   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 2.15 น้้าตาล 

ที่มา: https://myfreezer.wordpress.com/tag/ 
 
1. สมบัติของน ้าตาล น ้าตาลมีสมบัติในด้านต่างๆ ดังนี   
 -  ความหวาน น้้าตาลเป็นสารให้ความหวานที่มีคุณค่าทางโภชนาการ(nutritive 

sweetener) รสหวานของน้้าตาลเป็นรสหวานธรรมชาติที่ปราศจากรสอ่ืนเจือปน การที่เรารู้รสหวาน
นั้นเกิดจากต่อมรับรสบริเวณปลายลิ้นด้านบน รสหวานที่เรารู้สึกเป็นการประเมินทางอัตนัย ไม่
สามารถระบุเป็นหน่วยวัดความหวานแท้จริงได้ รสหวานที่รู้สึกเป็นความหวานเปรียบเทียบ โดย
เปรียบเทียบกับซูโครส  น้้าตาลที่หวานรองลงมาจากซูโครส คือ กลูโคส มอลโทส และกาแลคโทส 
วัตถุประสงค์หลักของการใส่น้้าตาลในอาหาร คือการให้ความหวาน โดยทั่วไปนิยมใช้ซูโครส หรือ
น้้าตาลทราย เพราะมีความหวานสูง และราคาถูกเมื่อเปรียบเทียบกับน้้าตาลอื่นๆ 

 -  การละลายน้้า น้้าตาลทั่วไปที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหารมักจะลายน้้าได้ดี ตามปกติ
จะลายได้ร้อยละ 30 - 80 ปริมาณที่ละลายได้จะขึ้นกับอุณหภูมิ ซึ่งการละลายได้จะสูงขึ้นเมื่อ
อุณหภูมิสูงขึ้น ความสามารถในการละลายน้้าของน้้าตาลแต่ละชนิดแตกต่างกัน ฟรุกโทส เป็นน้้าตาล
ที่ละลายน้้าได้ดีที่สุด รองลงมา คือ ซูโครส ส่วนกลูโคส และมอลโทสละลายน้้าได้ดีพอๆกัน น้้าตาลที่
ละลายน้้าได้น้อย คือ แลคโทส 

 -  การเกิดสารสีน้้าตาลในอาหาร ในการเตรียมอาหารแปรรูป และเก็บรักษาอาหาร
บางชนิดจะพบว่ามีสารสีน้้าตาลเกิดขึ้นจากปฏิกิริยาเคมีที่ไม่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์ ตามปกติจะพบว่า
อาหารเหล่านี้มีน้้าตาลซึ่งเป็นตัวการส้าคัญในปฏิกิริยาเคมีนี้เป็นส่วนประกอบ สารเคมีที่เกิดขึ้นมีตั้งแต่
สีเหลืองจนมีสีด้า แต่ส่วนใหญ่จะเป็นสีน้้าตาลกลิ่นรสของอาหารจะเปลี่ยนไป การเกิดสารสีน้้าตาลใน
อาหารอาจเนื่องมาจาก ปฏิกิริยาการเกิดสารน้้าตาลเคี่ยวไหม้ ระยะแรกของการเกิดสารน้้าตาลเคี่ยว
ไหม้น้้าตาลจะสูญเสียน้้าไปหนึ่งโมเลกุล เกิดน้้าตาลที่เรียกว่า น้้าตาลแอนไฮโดร (anhydro sugar) 
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กรณีของซูโครสเมื่อถูกความร้อนประมาณ ผลึกของซูโครสจะละลาย และเดือดเป็นฟอง 
และจะหยุดเมื่อเวลาผ่านไปประมาณ 35 นาที  สารเคมีที่เกิดขึ้นในระยะนี้จะไม่หวาน และเริ่มมีรส
ขม หลังจากที่ เดือดเป็นฟองในระยะที่สองประมาณ 55 นาที  จะเกิดสาร   คาราเมลาน 
(caramelan) ซึ่งมีรสขม น้้าตาลเคี่ยวไหม้ถูกน้ามาใช้ในการแต่งสีซีอ้ิวด้า ซีอ๊ิวหวาน แต่งสีน้้าอัดลม
ประเภทโคล่า ปฏิกิริยาการเกิดเมลลาร์ด การเกิดสารสีน้้าตาลในอาหารจะเร็วขึ้น หากอาหารมี
ไนโตรเจนโดยเฉพาะสารประเภทอะมีน (amine) ปฏิกิริยาเริ่มต้นเป็นปฏิกิริยาระหว่างกลุ่มคาร์บอนิล 
(- CO) ของน้้าตาล และกลุ่มอะมิโน (- NH2) ของกรดอะมิโนเรียกปฏิกิริยานี้ว่า ปฏิกิริยาการเกิด
เมลลาร์ด มักจะเกิดขึ้นในอาหารแห้ง หรือเข้มข้นมีปริมาณน้้าน้อย กรดอะมิโนเมื่อเข้าไปรวมกับกลุ่ม
คาร์บอนิลของน้้าตาลในปฏิกิริยาเมลลาร์ด เกิดเป็นสารสีแล้วร่างกายน้ามาใช้ไม่ได้ 

 -  การดูด และการเก็บรักษาความชื้นโดยสมบัติของน้้าตาลสามารถด้านการดูด และ
เก็บรักษาความชื้น ซึ่งมีความส้าคัญต่อเนื้อสัมผัส และความคงทนในการรักษาลักษณะของอาหารบาง
ชนิด การดูดความชื้น น้้าตาลแต่ละชนิดจะแตกต่างกันด้านความสามารถในการดูดความชื้นจาก
บรรยากาศ ฟรุกโทสเป็นน้้าตาลที่ดูดความชื้นได้ดีมาก รองลงไป ซูโครส มอลโทส และแลคโทส 
คุณสมบัติด้านนี้ของน้้าตาลมีส่วนช่วยให้อาหารที่มีน้้าตาลเป็นส่วนประกอบนุ่ม และชื้น การเก็บรักษา
ความชื้น ความสามารถในการเก็บรักษาความชื้นของน้้าตาล เกี่ยวข้องกับความสามารถในการดูด
ความชื้น โดยทั่วไปการเก็บรักษาความชื้นของน้้าตาลหมายถึงการที่น้้าตาลนั้นสามารถยึดความชื้นไว้
โดยไม่คายออกสู่บรรยากาศ คุณสมบัติด้านนี้เป็นประโยชน์ต่อการช่วยให้ขนมอบ เช่น ขนมปัง เค้ก 
เก็บรักษาไว้ได้นานโดยไม่แห้งเสียลักษณะที่ต้องการเร็วเกินไป (จิตธนา, 2549) 

 
2. คุณค่าทางโภชนาการ  
 น้้าตาลทรายเป็นแหล่งพลังงาน เนื่องจาก น้้าตาลทรายมีความบริสุทธิ์ถึงร้อยละ 

99.5 จึงสามารถค้านวณพลังงานของน้้าตาลทรายได้ โดยคิดว่าน้้าตาลทราย 1 กรัม ให้พลังงาน 4 
กิโลแคลอรี่ นอกเหนือจากพลังงานแล้ว น้้าตาลทรายขาวไม่ให้สารอาหารอ่ืนเลย ซึ่งต่างจากน้้าตาล สี
ร้าซึ่งจะให้แคลเซียม ฟอสฟอรัส และเหล็ก น้้าตาลมะพร้าวให้แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก วิตามินเอ 
และไนอะซีน ดังแสดงในตารางที่ 2.1 

 
ตารางท่ี 2.1 คุณค่าทางโภชนาการของน้้าตาลชนิดต่างๆ 
 
ชนิดของน้้าตาล พลังงาน 
(กิโลแคลอรี) โปรตีน 
(กรัม) ไขมัน 
(กรัม) คาร์โบไฮเดรต(กรัม) แคเซียม(มิลลิกรัม) ฟอสฟอรัส 
(มิลลิกรัม) เหล็ก(มิลลิกรัม) ไนอะซิน(มิลลิกรัม) วิตามินเอ(ไอยู) 
น้้าตาลทรายขาว 385 0 0 99.5 - - - 0 0 
น้้าตาล 
สีร้า 370 0 0 99.5 76 37 2.6 0 0 
น้้าตาลมะพร้าว 383 0.4 0.1 95 80 40 11.4 1.0

 280 
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ที่มา: กองโภชนาการ, 2555 
2.1.12 มะนาว 
 มะนาวเป็นไม้พุ่ม สูงประมาณ 2-3 เมตร ผิวเปลือกล้าต้นเรียบเกลี้ยง กิ่งอ่อนมี

หนาวแหลมตามซอกใบ ใบเรียงสลับรูปไข่ ปลายค่อนข้างแหลม ริมขอบใบหยัก ดอกเดี่ยวสีขาว เป็น
ช่อสั้นๆออกตามซอกใบ และปลายกิ่ง มีกลิ่นหอม ผลกลมสีเขียว เกลี้ยงเป็นมัน ผลอ่อนมีสีเขียวเข้ม 
เมื่อแก่จะเป็นสีเหลือง ภายในมีถุงน้้ารูปร่างรี รสเปรี้ยว (นิดดา, 2550) 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 2.15 มะนาว 

ที่มา: http://pongmalon.blogspot.com/ 
ประโยชน์ทางด้านอาหาร                   
 น้้ามะนาวมีรสเปรี้ยว ใช้ปรุงรสอาหารประเภทย้า ต้มย้า ลาบ น้้าตก น้้าพริก ท้าเป็น 

เครื่องดื่ม หรือดองใส่ต้มจืด 
 
สรรพคุณทางยา                   
 รากสด ต้มกินแก้ฟกช้้าจากการถูกกระแทก แก้ปวด แก้พิษสุนัขกัด ผลคั้นกินแก้

กระหาย  แก้ร้อนใน บ้ารุงธาตุ ช่วยให้เจริญอาหาร แก้เลือดออกตามไรฟัน ถ่ายพยาธิ ผลดองเกลือ 
กินเป็นยา ขับเสมหะ ท้าให้ชุ่มคอ เปลือกผลแห้ง ต้มกินน้้าเป็นยาแก้จุดเสียดแน่นท้อง แก้ปวดหลัง 
ขับเสมหะ บ้ารุงกระเพาะอาหาร ขับลม ใบ ต้มกินน้้าแก้ไอ ละลายเสมหะ แก้ท้องอืด ท้องเสีย ช่วย
ขับลม ท้าให้เจริญอาหาร 

 
2.1.13  มะละกอ  
 เป็นไม้ผลชนิดหนึ่ง สูงประมาณ 5-10 เมตร มีถิ่นก้าเนิดในอเมริกากลาง ผลดิบมีสี

เขียว เมื่อสุกแล้วเนื้อในจะมีสีเหลืองถึงส้ม นิยมน้ามารับประทานทั้งสดและน้าไปปรุงอาหาร เช่น 
ส้มต้า ฯลฯ หรือน้าไปแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อ่ืน ๆ 

        นอกจากการน้ามะละกอไปรับประทานสด ๆ แล้ว เรายังสามารถน้าไปปรุงอาหาร 
เช่น ส้มต้า แกงส้ม ฯลฯ หรือน้าไปหมักเนื้อให้นุ่มได้อีกด้วย เพราะในมะละกอมีเอนไซม์ชนิดหนึ่ง
เรียกว่า พาพาอิน (Papain) ซึ่งสามารถน้าเอนไซม์ชนิดนี้ไปใส่ในผงหมักเนื้อส้าเร็จรูป บางครั้งน้าไป
ท้าเป็นยาช่วยย่อยส้าหรับผู้ที่มีปัญหาอาหารไม่ย่อยก็ได้ 
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ภาพที่ 2.17 มะละกอ 
ที่มา: http://www.weekendhobby.com/board/photo/Question.asp?ID=25993 

 
ประโยชน์ของมะละกอ  
ผลมะละกอสุกเป็นผลไม้ที่มีรสชาติหวานเย็นอร่อยและมีคุณค่าทางอาหารสูงประกอบด้วย

น้้าาร้อยละ 88 น้้าตาลร้อยละ 10 โปรตีนร้อยละ 0.5 ไขมันร้อยละ 0.1 กรดร้อยละ 0.1 กากร้อย
ละ 0.6 และเยื่อใยร้อยละ 0.7 นอกจากนี้เนื้อมะละกอสุกยังมีวิตามิน เกลือแร่ที่เป็นประโยชน์ต่อ
ร่างกายสูงมาก กล่าวคือ ในมะละกอจ้านวน100 กรัมจะมีวิตามินเอ ถึงประมาณ 2,000 –3,000 
หน่วยสากล มีไทอามีน 15 – 64ไมโครกรัม ไรโบฟลาวิน 28 – 83 ไมโครกรัม ไทอะซิน 0.15 – 
0.76  ไมโครกรัมและกรดแอสคอบิค 33. – 136 มิลลิกรัมผลมะละกอสุกมีคุณสมบัติเป็นยาระบาย
แก้การท้องผูกได้ดี โดยส่วนมากจะใช้รับประทานแบบผลไม้สุก เป็นอาหารเช้า ของว่างหรือเป็น
ส่วนผสมในสลัดผลไม้ หรืออาจน้ามาแปรรูปปรุงรสให้มีรสชาติดียิ่งขึ้น เช่นเป็นเครื่องดื่ม  เครื่องปรุง
ไอสครีมท้ามะละกอเชื่อม ในปัจจุบันได้มีการน้าเอามะละกอสุกมาใช้เป็นวัตถุดิบแทนในการผลิต
อาหารมาก โดยเฉพาะการใช้ทดแทนมะเขือเทศเช่น ใช้เป็นส่วนผสมในการผลิตซ๊อสมะเขือเทศ ซ๊อส
พริก น้้ามะเขือเทศเป็นต้น ทั้งนี้เนื่องจากมะละกอมีราคาถูกตลอดจนมีรส สี กลิ่นและแร่ธาตุต่างๆ
ไม่ได้แตกต่างไปจากมะเขือเทศเท่าใดนัก จึงท้าให้ผู้ผลิตนิยมมาก นอกจากนี้มะละกอสุกยังสามารถ
น้ามาใช้เป็นส่วนผสมในอุตสาหกรรมการผลิตสลัดผลไม้กระป๋อง น้้าแยมและมะละกอผงได้ดีอีกด้วย 

นอกจากผลมะละกอแล้วยางมะละกอซึ่งมีสารอินทรีย์ชนิดหนึ่งที่เรียกกันว่า "ปาเปน" มี
คุณสมบัติในการช่วยย่อยโปรตีนได้สูง คล้ายคลึงกับเอมไซม์เป็ปซินสามารถน้าไปใช้ประโยชน์ในทาง
อุตสาหกรรมได้หลายอย่างเช่น อุตสาหกรรมการผลิตเบียร์และเครื่องดื่ม อุตสาหกรรมเนื้อหรือปลา
กระป๋อง โดยน้าไปท้าเป็นผงเปื่อยท้าให้เนื้อเปื่อย อุตสาหกรรมเวชภัณฑ์ เช่น เป็นยาช่วยย่อยอาหาร 
ยาใส่แผลฆ่าเชื้อต่างๆ ใช้แช่หนังสัตว์ในอุตสาหกรรมการฟอกหนังและขนสัตว์มีความต้านทานต่อการ
หดตัว ใช้แยกออกจากไหมแท้ในอุตสาหกรรมสิ่งทอ นอกจากนี้ยังใช้ในอุตสากรรม การท้าสบู่ ยาสีฬัน 
เครื่องส้าอาง กระดาษและอุตสาหกรรมหมากฝรั่งส่วนเปลือกมะละกอสามารถน้ามาใช้เป็นผลพลอย
ได้ โดยใช้เป็นวัตถุดิบในอุตสาหกรรม อุตสาหกรรมอ่ืนๆ เช่น เป็นสีส่วนผสมของอาหารเป็นต้น 
นอกจากนั้นใบอ่อนยังรับประทานเป็นผักได้ เมล็ดใช้ท้ายาบีบมดลูกยาแก้อาการละคายเคืองหรือยา
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ถ่ายพยาธิ ยอดหรือล้าต้นใช้เป็นอาหารสัตว์ รากและก้านใบก็ยังสามารถใช้เป็นยาขับปัสสาวะ ยาถ่าย
พยาธิ หรือใช้ซักผ้าแทนสบู่หรือผงซักฟอกได้อีกด้วย 

แต่โดยทั่วไปแล้ววัตถุประสงค์ใหญ่ๆ ชาวสวนจะปลูกมะละกอเพ่ือเก็บผลไปใช้ประโยชน์ใน
การบริโภคเป็นอาหารและวัตถุดิบในการอุตสาหกรรมต่างๆ ดังกล่าวอาจมีชาวสวนบางรายที่ปลูก
มะละกอเพ่ือรีดเอาน้้ายางแต่ไม่มากนัก ส่วนประโยชน์อย่างอ่ืนดังที่กล่าวมาแล้วนั้นเป็นเพียงผลพลอย
ได้เท่านั้น    

มะละกอสุกมีสีเหลืองส้มปนแดง มีวิตามินเอบ้ารุงสายตา มีวิตามินซีรักษาโรคเลือดออกตาม
ไรฟัน มีธาตุเหล็กบ้ารุงเลือดมีแคลเซียมบ้ารุงกระดูก และมีฟอสฟอรัสสูงที่ส้าคัญมะละกอยังอุดมไป
ด้วยสารเบต้าแคโรทีนที่ช่วยต้านมะเร็ง มีเส้นใยอาหรช่วยระบบการขับถ่าย และมีสารเพคตินที่เคลือบ
กระเพาะอาหารได้อีกด้ว 

ใบมะละกอสดมีสรรพคุณทางยา แก้อาการปวดบวมได้ โดยน้ามาย่างไปหรือลวกกับน้้าร้อน
ประคบในขณะอุ่นตรงบริเวณที่ปวด ใบต้มกินเพ่ือขับปัสสาวะ เมล็ดต้มกินเพ่ือขับพยาธิ ขับ
ประจ้าเดือน ยางมะละกอแก่พิษตะขาบกัดแมลงสัตว์กัดต่อย 
 นอกจากการใช้เป็นยาแล้วมะละกอยังมีประโยชน์ด้านอ่ืนๆ อีก เช่น ใช้ล้าต้นและก้านของ
มะละกอ ต้มรวมกับสบู่เพื่อการขจัดคราบเปื้อนของผ้า และมะละกอสุกน้ามาบดและพอกหน้าเพ่ือท้า
ให้ผิวสดใสและชุ่มชื้นได้ 

จะไม่แปลก หากมะละกอจะเป็นผลไม้ที่ได้รับความนิยมไปทั่วทุกภาค เพราะนอกจากจะมี
รสชาติถูกปากคนไทยแล้ว ยังมีประโยชน์ต่อสุขภาพ เพราะอุดมไปด้วยคุณค่าทางอาหารและสรรพคุณ
ทางยาอีกด้วย 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 2.18 ซอสมะเขือเทศ 

ที่มา: https://www.l3nr.org/posts/400724 
 

2.1.14 ซอสมะเขือเทศ 
 เป็นเครื่องปรุงที่มีรสเปรี้ยว ลักษณะเข้มข้นเป็นเนื้อเดียวกันมีสีแดงของมะเขือเทศ

ส่วนประกอบที่ส้าคัญของซอสชนิดนี้คือ เนื้อมะเขือเทศสุกที่ยี น้้าตาลทราย น้้าส้มสายชู หอมหัวใหญ่ 
เกลือ เครื่องเทศ และสารท้าให้ข้น เครื่องเทศที่ใช้ได้แก่ ดอกจันทร์ อบเชย กานพลู ลูกผักชี และ
กระวาน ต้มส่วนผสมต่างจนงวดได้ที่แล้วบรรจุใส่ขวดที่สะอาดในขณะแห้ง คุณภาพของซอสมะเขือ
เทศขึ้นอยู่กับวัตถุดิบที่ใช้ เช่น ถ้ามะเขือเทศสด และสุกแดงจะได้ซอสสีแดงเข้มสดใสไม่จ้าเป็นต้อง
แต่งสีอีก ซอสมะเขือเทศที่ดีต้องไม่มีชิ้นส่วนของมะเขือเทศ เช่น เปลือก หรือเมล็ดปนอยู่ ควรมีความ
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หนืด และข้นพอดี ควรเก็บไว้ที่อุณหภูมิต่้า เช่นตู้เย็น หรือ เก็บในที่ไม่ถูกแสงแดดโดยตรง (อบเชย 
และขนิษฐา, 2547) 

 
            2.1.15 น ้ามันพืช 

        พืชที่ให้น้้ามันนับว่ามีความส้าคัญทางเศรษฐกิจเพราะปัจจุบันมีปริมาณการใช้ที่สูง
เนื่องจากราคาไม่แพง และสะดวก ส่วนใหญ่สกัดจากเมล็ดพืชที่มีน้้ามันสูง ได้แก่ ถั่วเหลือง ถั่วลิสง ร้า 
งา เมล็ดฝ้าย เมล็ดนุ่น เมล็ดดอกทานตะวัน เมล็ดข้าวโพด ฯลฯ ส่วนน้้ามันมะพร้าว น้้ามันปาล์ม และ
น้้ามันมะกอกสกัดจากเนื้อผลไม้ (วไลภรณ์, 2552) 

 
 
  
 
 
 
 
 
 

 
ภาพที่ 2.19 น้้ามันพืช 

ที่มา: http://www.thaibio.com/index.php?route=news/news&news_i 
 

1.  พืชที่ให้น้้ามันได้แก่ 
  - น้้ามันถั่วเหลือง (Soybean Oil) จัดเป็นแหล่งน้้ามันพืชที่ส้าคัญเป็น

อันดับหนึ่งมีปริมาณการใช้ 1ใน 4 ของปริมาณน้้ามันพืชทั้งหมด ปริมาณน้้ามันของเมล็ดถั่วเหลืองมี
ปริมาณร้อยละ 13 - 20 

  - น้้ามันถั่วลิสง (Peanut Oil) ถั่วลิสงให้น้้ามันสูงประมาณร้อยละ 47 - 
50 น้้ามันถั่วลิสงมีกลิ่นเฉพาะ ซึ่งแตกต่างกันไปจากน้้ามันพืชชนิดอ่ืนๆ คือ มีกรดอะราชิติค อยู่ใน
ปริมาณสูง 

  -  น้้ามันร้า (Rice bran Oil) การสกัดน้้ามันร้าข้าวจะต้องท้าทันทีหลังจาก
ที่ได้จากการขัดสี ถ้าร้าข้าวถูกทิ้งไว้นานจะท้าไว้นานจะท้าให้น้้ามันที่สกัดได้ปริมาณไขมันอิสระสู ง
เกินไปไม่เหมาะแก่การน้ามาบริโภค 

  -  น้้ามันงา (Seasame Oil) เป็นน้้ามันพืชที่รู้จักกันมานานแล้ว ใช้เป็น
อาหารในระดับท้องถิ่น ในเมล็ดงามีน้้ามันเป็นส่วนประกอบร้อยละ 30 - 50 น้้ามันงาที่มีคุณภาพดี
เทียบเท่าน้้ามันมะกอกปริมาณกรดไลโนเลอิคร้อยละ 44 

  -  น้้ามันเมล็ดฝ้าย (Cotton Oil) จัดเป็นน้้ามันพืชที่มีกรดไขมันไม่อ่ิมตัวใน
ปริมาณค่อนข้างสูง โดยเฉพาะกรดไลโนเลอิคร้อยละ 47 - 50 

http://www.thaibio.com/index.php?route=news/news&news_i
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  -  น้้ามันมะพร้าว (Coconut Oil) สกัดจากเนื้อมะพร้าวแห้ง จัดเป็นน้้ามัน
พืชที่มีกรดไขมันอ่ิมตัวมากท่ีสุด ท้าให้น้้ามันมะพร้าวเปลี่ยนสภาพเป็นไขได้ที่อุณหภูมิต่้า นิยมน้าไปท้า
เนยขาว และเนยเทียม 

  -  น้้ามันปาล์ม (Palm Oil) ได้มาจากผลปาล์ม และเนื้อในเมล็ดปาล์ม ใน
ระหว่างการเก็บเกี่ยว และขนย้ายน้้ามันปาล์มจะแตกตัวได้ง่ายด้วยน้้าย่อยของผลปาล์มเองท้าให้
น้้ามันปาล์มที่ได้มีสีส้มแดง มีปริมาณของกรดไขมันอิสระสูง และมีแคโรทีนปะปนมา น้้ามันปาล์มมี
กรดไขมันอิ่มตัวในปริมาณสูง 

 2. บทบาทของน้้ามันในการประกอบอาหาร 
  เพ่ิมรสชาติให้แก่อาหารท้าให้แป้งนุ่ม และร่อนเป็นชั้นช่วยให้การเป็นครีม

เกิดข้ึนได้ดียิ่งข้ึนช่วยให้อ่อนนุ่ม และหล่อลื่นอาหาร และไม่ให้เกาะตัวกันเป็นก้อน ใช้ในการท้าอาหาร
ให้สุก 
 

2.1.16 มะเขือเทศ 
มะเขือเทศนับเป็นพืชผักที่มีความส้าคัญมากในเขตต่างๆ ของโลกในหลายประเทศ

รวมทั้งประเทศไทย มะเขือเทศจัดเป็นผักรับประทานผลที่ส้าคัญส้าหรับคนไทย  ใช้รับประทานทั้งผล
สด และน้ามาผ่านความร้อนปรุงเป็นอาหาร ตลอดจนแปรรูปผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ เช่น น้้ามะเขือเทศ 
ซอสมะเขือเทศ มะเขือเทศเข้มข้นส้าหรับท้าปลากระป๋อง มะเขือเทศลูกบรรจุกระป๋อง และมะเขือ
เทศผง ซึ่งต้องใช้มะเขือเทศเป็นจ้านวนมาก กระบวนการแปรรูปมะเขือเทศท้าให้มีส่วนเหลือทิ้งใน
ปริมาณมากที่ไม่สามารถรับประทานได้ จากการรายงานของ Fahimdanesh and Bahrami 
(2013) ได้ท้าการศึกษา การประเมินสมบัติทางเคมีกายภาพของน้้ามันเมล็ดมะเขือเทศอิหร่าน พบว่า 
เมล็ดมะเขือเทศมีน้ํามันอยู่ร้อยละ 35 โดยน้้าหนักแห้ง มีปริมาณไขมันอ่ิมตัว ( saturated fatty 
acid) และไขมันไม่อ่ิมตัว (unsaturated fatty acid) ร้อยละ 18.28 และ 81.72 และนอกจากนี้ใน
น้้ามันเมล็ดมะเขือเทศยังอุดมไปด้วยกรดไขมันไลโนเออิก (linoleic acid) ร้อยละ 56.12 นอกจากนี้
ในมะเขือเทศยังมีคุณค่าทางโภชนาการดังตารางที่ 2.2 

 
 
 
 
 

 
 

 
ภาพที่ 2.20 มะเขือเทศ 

ที่มา: http://www.thaigoodview.com/node/162566 
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 สีส้มแดงที่เป็นสีธรรมชาติที่ได้จากมะเขือเทศ ซึ่งสีดังกล่าวจัดเป็นสารพฤกษเคมีมีให้
คุณประโยชน์กับร่างกาย จัดเป็นอาหารที่ท้าหน้าที่พิเศษที่นอกเหนือจากคุณค่าทางโภชนาการปกติ 
(functional food) โดยสารสีส้ม-แดงที่พบในมะเขือเทศมีชื่อว่า ไลโคพีน (Lycopene) จัดเป็น
สารประกอบในกลุ่มแคโรทีนอยด์เป็นสารส้าคัญที่พบได้ในผลมะเขือเทศ โดยสารประกอบ ไลโคพีน 
(Lycopene) มี ฤทธิ์ ใ นการต้ านมะ เร็ งปอด  ( Palozza etal,2011)  มะ เ ร็ ง ต่ อมลู กหมาก     
(Giovannucci et al, 2002) เป็นต้น เนื่องจากไลโคพีนมีโครงสร้างโมเลกุลเป็นโซ่ตรง ดังภาพที่ 19  

 
ตารางท่ี 2.2 องค์ประกอบทางเคมีที่พบในมะเขือเทศ 
 

องค์ประกอบทางเคมี ปริมาณ 

ความชื้น (ร้อยละ) 93.1-94.2 
โปรตีน (ร้อยละ) 0.7-1.0 
เถ้า (ร้อยละ) 0.40-0.52 
กรดวิตามินซี (ร้อยละ) 16.0-24.2 
วิตามินอี (ร้อยละ) 0.80-1.22 
เบต้า-แคโรทีน (มิลลิกรัม/100 กรัม) 0.30-0.52 
แกรมม่า-แคโรทีน (มิลลิกรัม/100 กรัม) 0.04-1.61 
ฟิโนลิก (มิลลิกรัม/100 กรัม) 8.4-17.0 
ไลโคพีน (มิลลิกรัม/100 กรัม) 0.90-9.30 
ลูทีน (มิลลิกรัม/100 กรัม) 0.04-0.10 
ไฟโตอีน (มิลลิกรัม/100 กรัม) 0.49-2.80 
โซเดียม (มิลลิกรัม/กิโลกรัม) 102-186 
โพแทสเซียม (มิลลิกรัม/กิโลกรัม) 2,158-3,192 
แคลเซียม (มิลลิกรัม/กิโลกรัม) 38.4-58.0 
แมกนีเซียม (มิลลิกรัม/กิโลกรัม) 63.3-96.1 
เหล็ก (มิลลิกรัม/กิโลกรัม) 0.44-2.58 
ทองแดง (มิลลิกรัม/กิโลกรัม) 0.19-0.71 
สังกะสี (มิลลิกรัม/กิโลกรัม) 0.67-1.01 
แมงกานีส (มิลลิกรัม/กิโลกรัม) 0.45-0.67 
กรด-เบส 4.06-4.22 

ที่มา: Guo, 2009 
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 เนื่องจากไลโคพีนเป็นสารที่ไม่มีขั้วจึงดูดซึมได้ไม่ดีแต่ถ้าผ่านการปรุงด้วยความร้อน
แล้วจะดูดซึมดีขึ้นดังเห็นได้จากการดูดซึมไลโคพีนจากมะเขือเทศสดในระดับที่ต่้ากว่าจากมะเขือเทศที่
ผ่านการปรุงแล้วเนื่องจากการประกอบอาหารด้วยความร้อนจะท้าให้ไลโคพีนที่อยู่ในรูป trans-
lycopene เปลี่ยนเป็น cis-lycopene ซึ่งในรูป cis-lycopene จะดูดซึมได้ดีกว่า trans-lycopene  
และการผสมน้้ามันพืชในขณะประกอบอาหารที่มีซอสมะเขือเทศ จะท้าให้ดูดซึมไลโคพีนได้ดีกว่าจาก
อาหารที่มี ซอสมะเขือเทศอย่างเดียว (Gartner  et al. 1997) ซึ่งสอดคล้องกับ Guo (2009) 
รายงานว่า สารประกอบไลโคพีนจะเพ่ิมขึ้นเมื่อน้ามะเขือเทศผ่านความร้อนในกระบวนการประกอบ
อาหาร หรือการแปรรูปอาหารโดยส่วนมากจะมีการเพ่ิมขึ้นร้อยละ 35 – 78 ซึ่งปริมาณไลโคพีนที่มี
อยู่ในผลิตภัณฑ์แปรรูปจากมะเขือเทศแสดงดังตารางที่ 2.3 

 

 
 

ภาพที่ 2.21 โครงสร้างของสารประกอบ ไลโคพีน (Lycopene) 
ที่มา: ดัดแปลงจาก Lee and Schwartz (2006) 

 
ตารางท่ี 2.3 ปริมาณไลโคพีนที่พบในผลิตภัณฑ์มะเขือเทศ 

ผลิตภัณฑ์มะเขือเทศ ปริมาณไลโคพีน (มิลลิกรัม/100 กรัม) 

มะเขือเทศสด 8.8-42.0 
มะเขือเทศปรุงสุก 37.0 
ซอสมะเขือเทศ (Tomato sauce) 62.0 
ซอสมะเขือเทศ (Tomato ketchup) 99.0-134.4 
ซุปมะเขือเทศเข้มข้น 79.9 
น้้ามะเขือเทศ 50.0-116.0 
มะเขือเทศผง 1,126.3-1,264.9 
ผลิตภัณฑ์มะเขือเทศเข้มข้น 54.0-150.0 

ที่มา: Guo, 2009. 
  
 มะเขือเทศนอกจากจะมีคุณค่าทางโภชนาการ และสารพฤกษเคมีที่เป็นสารต้านอนุมูลอิสระ
แล้วยังมีกรดอะมิโนอิสระที่ท้าให้อาหารเมื่อมีส่วนผสมของมะเขือเทศแล้วมีผลท้าให้อาหารนั้นมีอร่อย
ยิ่งขึ้นเช่น น้้าเกรวี่ชนิดสีน้้าตาล (Brown Sauce Gravy) พิซซ่า (Gisslen, 2011) และน้้าพริกอ่อง 
เป็นต้น กรดอะมิโนอิสระที่ท้าให้อาหารที่มีส่วนประกอบของมะเขือเทศมีรสอร่อยมีชื่อว่า กลูตาเมต 
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ซึ่งอะมิโนอิสระชนิดนี้สามารถพบได้ในวัตถุดิบอาหารซึ่งให้รสอูมามิ คือ รสชาติที่ห้า เป็นรสชาติที่มี
ลักษณะพิเศษ อูมามิเป็นตัวให้รสชาติและเป็นตัวกระตุ้นความอยากอาหาร     อูมามิ เป็นรสชาติ  ขอ
งกลูตาเมตอิสระ หนึ่งในกรดอะมิโนซึ่งเป็นองค์ประกอบของโปรตีนที่พบได้ในอาหารตามธรรมชาติ 
และ เครื่องปรุงรสต่างๆ รสชาติของกลูตาเมตอิสระนี้ว่า "อูมามิ" ซึ่งเป็นภาษาญี่ปุ่น ที่มาจากรากศัพท์ 
2 ค้านั้นคือค้าว่า อุไม่ (umai) ที่แปลว่าอร่อย (delicious) และค้าว่า มิ (mi) ที่แปลว่าแก่นแท้ 
(essence) อูมามิเป็นค้าที่มาจากภาษาญี่ปุ่นซึ่งแปลว่ารสอร่อย รสอูมามิเป็นหนึ่งใน 5 รสชาติพ้ืนฐาน 
(basic taste) นอกเหนือไปจากรสเปรี้ยว หวาน เค็ม ขมที่ช่วยให้อาหารมีรสชาติโดยรวมดีขึ้น ศ.คร. 
คิคุนาเอะ อิเคดะ นักวิทยาศาสตร์ชาวญี่ปุ่นโดยพบว่าเห็ดหอม มะเขือเทศ หน่อไม้ฝรั่ง ชีส หรือแม้แต่
เนื้อสัตว์ ต่างมีรสชาติหนึ่งที่เหมือนกันและเป็นรสชาติที่โดดเด่นแตกต่างจากรสชาติพ้ืนฐานทั่วไป 
(สุวิมล, 2553) ส้าหรับมะเขือเทศปริมาณของกลูตาเมตอิสระจะเพ่ิมขึ้นเมื่อระดับการสุกของ มะเขือ
เทศเพ่ิมข้ึน ดังภาพที่ 2.20 
 

              
 

ภาพที่ 2.22 ปริมาณกรดกลูตาเมตอิสระที่พบในมะเขือเทศในระดับการสุกที่ระดับต่างๆ 
ที่มา:ดัดแปลงจาก สุวิมล (2553) 

 
  

2.2  เปลือกแตงโม 
 แตงโม จัดเป็นผลไม้ชนิดหนึ่งเป็นพืชในตระกูลเดียวกับ แคนตาลูป ฟักทอง แตงกวา ซึ่งจัด
อยู่ในวงศ์แตง (Cucurbitaceae) เป็นผลไม้ที่มีน้้าประกอบอยู่ในปริมาณมากจึงมีคุณสมบัติเย็น ให้
ผลผลิตได้ตลอดทั้งปี แตงโมเป็นผลไม้ที่นิยมรับประทานเป็นผลสด หรือท้าเป็นน้้าผลไม้มากกว่าที่จะ
น้ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อ่ืนๆ แตงโมงผลหนึ่งจะประกอบด้วยส่วนที่เป็นเนื้อสีแดงที่ใช้รับประทาน
ร้อยละ 68  ส่วนที่เป็นเปลือกร้อยละ 30  และส่วนที่เป็นเมล็ดร้อยละ 2 (Kumar et al., 2012) 
โดยปกติการรับประทานผลไม้ส่วนที่ปอกทิ้ง คือ เปลือกการรับประทานแตงโมก็เช่นเดียวกัน ที่ส้าคัญ
แตงโมเป็นผลไม้ที่มีลักษณะผลขนาดใหญ่ ราคาสูง จึงไม่สะดวกที่จะซื้อไปรับประทานทั้งผล จึงท้าให้
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ผู้บริโภคหันมาซื้อจากรถเข็นขายผลไม้ ส่งผลให้ในแต่ละวันมีเปลือกแตงโมทิ้งเป็นจ้านวนมาก ซึ่งที่จริง
แล้วเปลือกแตงโมสามารถบริโภคโภคได้ โดยอาหารที่มีการใช้เปลือกแตงโมงเป็นส่วนประกอบได้แก่ 
แกงส้มเปลือกแตงโม (Chef Ti, 2011)  ย้าเปลือกแตงโม (จุฑามาศ, 2556) เปลือกแตงโมหยี 
(เชาวลิต และคณะ, 2557) เป็นต้น  

เปลือกแตงโม คือ ส่วนของผนังผล (Exocarp) เป็นส่วนที่มีสีขาว-เขียว เป็นวัตถุดิบที่เหลือใช้
จากการบริโภคเนื่อในที่มีสีแดงของแตงโม ภายในเนื้อสีขาวมีกรดอะมิโน ซิทรูไลน์ (Citrulline)         
มีสูตรโครงดังภาพที่ 2.22 มีฤทธิ์ในการคลายกล้ามเนื้อ ช่วยบรรเทาอาการปวดกล้ามเนื้อหลังการ
ออกก้าลังกาย (Jayaprakasha et al., 2011) และนอกจากนี้ภายในเปลือกประกอบด้วย
องค์ประกอบทางเคมีดังภาพที่ 10 สามารถน้ามาบริโภคได้ แต่ไม่เป็นที่นิยมจึงไม่มีมูลค่าถึงแม้จะมี
คุณค่าก็ตาม เปลือกแตงโมเป็นส่วนที่เหลือทิ้งมากกว่าจะน้ามาใช้ประโยชน์ เกือบทุกส่วนของแตงโมมี
สรรพคุณทางยามากมาย เช่น ใบแตงโม น้ามาต้มชงเป็นยาลดไข้ ผลแตงโม เอาส่วนที่เป็นเนื้อขาวของ
เปลือกแตงโมทิ้งเอาเปลือกไปต้มน้้าให้เดือดเติมน้้าตาลทรายลงไปพอให้หวานใช้ดื่มแทนน้้า ท้าให้รู้สึก 
ชุ่มคอ ลดอาการคอแห้ง เจ็บคอ แก้กระหายน้้า และขับปัสสาวะ หากเป็นแผลในปาก เอาเปลือก
แตงโม  ไปผิงไฟหรือไม่ก็ตากแห้ง บดให้เป็นผงน้ามาทาบริเวณที่เป็นแผล หรือน้าเปลือกแตงโมกับ
เปลือกฟักเขียวในจ้านวนที่พอประมาณมาต้ม เอาน้้ารับประทาน เป็นยาบรรเทาโรคเบาหวาน เมล็ด
แตงโม เอามาต้าให้ละเอียด เติมน้้าผึ้ง และน้้าลงไปพอประมาณ ตุ๋นประมาณครึ่งชั่วโมง รับประทาน
วันละครั้งประมาณ 3 วันติดต่อกัน แก้อาการท้องผูกในสตรีมีครรภ์ หรือสตรีประจ้าเดือนผิดปกติ 
หากมีอาการกระวนกระวายใช้เมล็ดแตงโมตากแห้ง บดให้เป็นผงผสมน้้าดื่มวันละ 2 ครั้ง เช้า เย็น 
(นิรัญญา, 2556) 

 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพที่ 2.23 แตงโม 
ที่มา: http://www.websanom.com/sanom_info_vegetables_watermelon.php 

           
 ปัจจุบันมีการใช้ประโยชน์จากเปลือกแตงโมเพ่ิมขึ้นนอกเหนือจากการน้าไปประกอบอาหาร 
ทิพวรรณ และคณะ (2555) ได้ท้าการศึกษาผลของสารเคมีกลุ่ม GRAS ต่อคุณภาพของเปลือก
แตงโมแช่อ่ิมอบแห้ง โดยศึกษาชนิดของสารเคมีในกลุ่ม GRAS. ที่น้ามาใช่แช่เปลือกแตงโมใน
กระบวนการผลิตเปลือกแตงโมแช่อ่ิมอบแห้ง ตรวจสอบคุณลักษณะทางด้านกายภาพ จุลชีววิทยา 
องค์ประกอบทางเคมี และคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส พบว่า สารละลายผสม (กรดซิตริกร้อยละ 
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0.5 แคลเซียมคลอไรด์ร้อยละ 0.5 และโพแทสเซียมเมตาไบซัลไฟต์ร้อยละ 0.02 สามารถช่วย
ปรับปรุงคุณลักษณะด้านสี และความแน่นเนื้อของผลิตภัณฑ์เปลือกแตงโมแช่อ่ิมอบแห้งได้  โดยท้าให้
ค่าสีเขียว (a*) และแน่นเนื้อของผลิตภัณฑ์เพ่ิมมากข้ึน 

 

 
 

ภาพที่ 2.24 โครงสร้างของซิทรูไลน์ (Citrulline) 
ที่มา: ดัดแปลงจาก Jayaprakasha et al. (2011) 

 

 
 

ภาพที่ 2.25 องค์ประกอบทางเคมีที่พบในเปลือกแตงโม 
ที่มา: ดัดแปลงจาก Al-Sayed and Ahmed (2013) 
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2.3 งานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 
 
Al-Sayed et al. (2013) ได้ท้าการศึกษาการใช้เปลือกแตงโม และเปลือกของเมลอนเพ่ือเป็น

แหล่งของใยอาหารธรรมชาติ และสารต้านอนุมูลอิสระในเค้ก ผลการทดลองพบว่า การใช้เปลือก
แตงโม และเปลือกเมลอนเป็นแหล่งที่ดีของใยอาหาร และแหล่งของอนุพันธ์ของสารในกลุ่ม              
ฟิโนลิก โดยการเสริมจะท้าให้เปลือกแตงโม และเปลือกเมลอนอยู่ในรูปแบบผง ปริมาณที่เสริมลงใน
เค้กเนยสดที่มีผลการยอมรับสูงสุดที่ระดับร้อยละ 5 

 
เชาวลิต และคณะ (2556) ท้าการศึกษากรรมวิธีการท้าเปลือกแตงโมปรุงรส พบว่า 

การศึกษากรรมวิธีการท้าเปลือกแตงโมปรุงรส 3 รูปแบบ คือ เปลือกแตงโมแบบหั่นสี่เหลี่ยมลูกเต๋า 
เปลือกแตงโมแบบสับ และเปลือกแตงโมแบบการบดให้เป็นเนื้อเดียวกัน พบว่าผู้ชิมให้การยอมรับ 
สูตรที่ 1 (แบบหั่นสี่เหลี่ยมลูกเต๋า) ในด้านสี  กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมี
คะแนนเฉลี่ย 8.03±0.66  8.50±0.64  8.28±0.55  7.98±0.66  และ 7.93±0.35 
ตามล้าดับ อยู่ในระดับชอบปานกลางถึงระดับชอบมาก เมื่อน้ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และ
ทดสอบความแตกต่างทางสถิติ พบว่าคุณลักษณะด้านสี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส้าคัญท่ีระดับ 0.05 

 
 



 
บทท่ี 3   

 
วิธีด ำเนินกำรทดลอง 

 
3.1  วัตถุดิบและอุปกรณ ์
 
 3.1.1  วัตถุดิบในกำรท ำซอส 4 ชนิด 
 

3.1.1.1  พริกชี้ฟ้าแดง    
3.1.1.2  กระเทียม      
3.1.1.3  หัวหอมหัวใหญ่  
3.1.1.4  ผักชี  

  3.1.1.5  พริกข้ีหนู 
3.1.1.6  มะละกอสุก  
3.1.1.7  มะนาว  
3.1.1.8  ซอสมะเขือเทศ (โรซ่า) 
3.1.1.9  น้้าส้มสายชู (อสร.)    

  3.1.1.10 น้้าตาลทราย (มิตรผล) 
3.1.1.11  เกลือป่น (เกลือไทย)     

  3.1.1.12  พริกไทยป่น (ไร่ทิพย์)   
  3.1.1.13  น้้ามันพืช (องุ่น) 

3.1.1.14  น้้ากระเทียมดอง     
  3.1.1.15  ใบกระวาน (แม็กคอมิก)     

3.1.1.16  ผงออริกาโน (แม็กคอมิก)    
  3.1.1.17  กานพลู (แม็กคอมิก)       
  3.1.1.18  อบเชย (แม็กคอมิก)  
  3.1.1.19  เปลือกแตงโม     
 
 3.1.2  อุปกรณ์ในกำรท ำซอส  4  ชนิด 
 
  3.1.2.1  เครื่องบดสับ 
  3.1.2.2  เครื่องบดสับ 
  3.1.2.3  เครื่องปั่นของเหลว 
  3.1.2.4  เครื่องชั่งน้้าหนักไฟฟา้ 
  3.1.2.5  หม้อสแตนเลส 
  3.1.2.6  ที่กรองซอส 
  3.1.2.7  อ่างผสมสแตนเลส 
  3.1.2.8  ถ้วยผสมสแตนเลส 
  3.1.2.9  กระทะมีด้าม 
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  3.1.2.10  พายไม้ 
  3.1.2.11  ทัพพี 
  3.1.2.12  เขียง 
  3.1.2.13  ถาด 
  3.1.2.14  มีด 
 
 3.1.3  อุปกรณ์ในกำรวิเครำะห์ทำงกำยภำพ 
 
  3.1.3.1 เครื่องชั่งละเอียด 4 ต้าแหน่ง รุ่น GT 4100 ยี่ห้อ OHAUS ประเทศ 
สวิสเซอร์แลนด์ 
  3.1.3.3  เครื่องวิเคราะห์ลักษณะเนื้อสัมผัส (Texture analyzer) รุ่น TA.XT plus ยี่ห้อ 
Stable Micro Systems Texture analyzer ประเทศอังกฤษ 
 
 3.1.4  อุปกรณ์ในกำรวิเครำะห์ทำงเคมี 
 
  3.1.4.1  ตู้อบลมร้อน (Hot air oven) รุ่น FD 115 ยี่ห้อ Binder ประเทศเยอรมัน 
  3.1.4.2  เครื่องชั่งละเอียด 4 ต้าแหน่ง รุ่น GT 4100 ยี่ห้อ OHAUS ประเทศ
สวิสเซอร์แลนด์ 
  3.1.4.3  เครื่องแก้ว (ได้แก่ บีกเกอร์ แท่งแก้ว ปิเปต บิวเรตพร้อมขาตั้ง ฟลาสก์ ขวด
ปรับปริมาตร หลอดทดลอง กระบอกตวง กรวยกรอง เป็นต้น) 
  3.1.4.4 กระดาษกรอง Whatman No.1 และ No.4 ของบริษัท Whatman 
Internationalประเทศอังกฤษ 
  3.1.4.5 เครื่องวัดค่า pH (pH meter) รุ่น 420 A ยี่ห้อ ORION ประเทศ สหรัฐอเมริกา 
  3.1.4.6  ถ้วยอลูมิเนียมส้าหรับหาความชื้น (Moisture cans) 
โถดูดความชื้น (Desiccator) 
  3.1.4.7  เครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณโปรตีนแบบ Kjeldahl รุ่น Vapodest 20 ยี่ห้อ 
Gerhardt ประเทศเยอรมัน 
  3.1.4.8  เครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณไขมัน รุ่น SER 148 ยี่ห้อ VELP SCIENTIFICA 
ประเทศอิตาลี  
  3.1.4.9  เครื่องมือวิเคราะห์ปริมาณใยอาหาร ยี่ห้อ VELP SCIENTIFICA ประเทศอิตาลี                                        
  3.1.4.10  เตาเผา ยี่ห้อ Lenton ประเทศอังกฤษ 
  3.1.4.11  เครื่อง Homogenizer รุ่น T18 basic ยี่ห้อ IKA ประเทศเยอรมัน  
 
 3.1.5  อุปกรณ์ในกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส 
 
  3.1.5.1  กล่องพลาสติกใส่ตัวอย่างพร้อมฝาปิด  
  3.1.5.2  ช้อนพลาสติก 
  3.1.5.3  ถาดใส่อาหาร 
  3.1.5.4  ปากกา 
  3.1.5.5  แก้วน้้า 
  3.1.5.6  กระดาษทิชชู ่
  3.1.5.7  แบบประเมินทางประสาทสัมผสั 9 - Point Hedonic Scaling Test 
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3.2  วิธีด ำเนินกำรทดลอง 
 
 3.2.1   ศึกษำต ำรับพื้นฐำนในกำรท ำซอส 4 ชนิด 
  คัดเลือกต้ารับพื้นฐานในการท้าซอสจากอาจารย์ที่มีความเชี่ยวชาญดังนี้ ชอสพิซซ่า จาก
อาจารย์เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ เอกสารต้ารับอาหารในวิชาอาหารยุโรป ซอสมะเขือเทศ ซอสพริก ซอสซีฟูดส์ 
จากอาจารย์เชาวลิต  อุปฐาก เอกสารต้ารับอาหารในวิชาทดลองอาหาร (ภาคผนวก ก) จากข้อมูลเบื้องต้นใช้
เป็นต้ารับพื้นฐานในการศึกษาขั้นต่อไป   
 
 

 ชั่งส่วนผสมตามสตูร 
 

    บดมะเขือเทศด้วยเครื่องบดสับจนละเอียด 
 

 มะเขือเทศตั้งไฟเค่ียวจนนุ่ม พกัให้เย็น 
 

ปั่นพริกชี้ฟา้แดง กระเทียม น้า้ส้มสายชู ให้ละเอียด 
 

ผสมมะละกอ ส่วนผสมพริก เครื่องปรุงรส คั้งไฟเค่ียวจนส่วนผสมข้น 
 

บดละเอียดอีคร้ัง 
 

ผสมมะเขือเทศ พริกไทย น้้าส้มสายชู น้้าตาลทราย เกลือ  และเคร่ืองเทศ ตั้งไฟเค่ียวให้ส่วนผสมงวด 
 

 บรรจุขวด 
 

ซอสพริกมะเขือเทศ 
 

แผนภูมิที่ 3.1 ขั้นตอนการท้าซอสมะเขือเทศ 
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ชั่งส่วนผสมตามสตูร 
 

  บดมะละกอสุกด้วยเครื่องบดสบัจนละเอียด 
 

   นึ่งพริกแดงชี ้กระเทียม จนสกุประมาณ 30 นาท ี
 

ปั่นพริกชี้ฟา้แดง กระเทียม น้า้ส้มสายชู ให้ละเอียด 
 

ผสมมะละกอ ส่วนผสมพริก เครื่องปรุงรส คั้งไฟเค่ียวจนส่วนผสมข้น 
 

บรรจุขวด 
 

ซอสพริก 
 

แผนภูมิที่ 3.2 ขั้นตอนการท้าซอสพริก 
ชั่งส่วนผสมตามสตูร 

 
      ผัดกระเทียม หอมใหญ่ กับน้้ามนัพอหอม นาน 5 นาที ใส่ใบกระวาน 

 
     เติมซอสมะเขือเทศ เกลือ น้้าตาลทราย ออริกาโน ผัดให้เข้ากัน 

 
เค่ียวส่วนผสมให้งวด นาน 5 นาที 

 
บรรจุขวด 
 

ซอสพิซซ่า 
 

แผนภูมิที่ 3.3 ขั้นตอนการท้าซอสพิซซ่า 
 

ชั่งส่วนผสมตามสตูร 
 

ผสมกระเทียม ผักชี พริกขี้หนู และน้า้มะนาว ใส่เคร่ืองบดลสับ ให้เข้ากันจนละเอียด  
 

ปรุงรส ด้วย เกลือ น้้ากระเทียมดอง และน้า้ตาลทราย 
 

บรรจุขวด 
 

ซอสซีฟูดส ์
 

แผนภูมิที่ 3.4 ขั้นตอนการท้าซอสซีฟู้ดส ์
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น้ ำดองสำมรส 
 
ส่วนผสม น้้าดองสามรส 
 น้้าส้มสายช ู  600  กรัม 
 น้้าเปลา่   600  กรัม 
 เกลือ   20  กรัม 
 น้้าตาลทราย  1,000  กรัม 
 
วิธีท ำ 
 1. ผสมน้้าส้มสายชู น้้าเปล่า เกลือ และน้า้ตาลทราย เข้าด้วยกนั 
 2. ตั้งไฟ พอเดือด ยกลง พักไว้ให้เย็น 
 3. เติมลงในเปลือกแตงโมที่ลวกน้้าเดือดไว้ เก็บใส่ภาชนะปิดสนดิ 
 
อัตรำส่วน น้ ำดองสำมรส : เปลือกแตงโม 
น้้าดองสามรส 1 ส่วน ต่อ เปลอืกแตงโมลวกสุก 4 กิโลกรัม 
 

เปลือกแตงโมล้างท้าความสะอาด พักให้สะเด็ดน้้า 
 

ปอกผิวส่วนสีเขียวของเปลือกแตงโมออก ล้างทา้ความสะอาดอกีครั้ง พักให้สะเด็ดน้้า 
 

หั่นเป็นชิน้สี่เหลี่ยมขนาด 1 X 1 นิ้ว 
 

ใส่เครื่องบดสับ นาน 1 นาที ขนาดชิ้นประมาณ 1-2 มิลลิเมตร 
 

ลวกเปลือกแตงโมที่บดแล้ว ในน้้าเดือดประมาณ 2 นาที นา้ขึน้ 
 

ผ่านน้้าเยน็ บบีเอาน้้าออก 
 

แช่ลงในน้้าดองสามรส เก็บใส่ภานชนะปิดสนิด  
 

พักเปลือกแตงโมในตู้เย็น 7 วัน 
 

      เปลือกแตงโมดองสามรส 
แผนภูมิที่ 3.5 ขั้นตอนการท้าเปลือกแตงโมดองสามรส 

 
 3.2.2  การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเปลือกสีขาวของแตงโมที่เหลือใช้จากการรับประทาน 
โดยวิธีการเสริมลงในผลิตภัณฑ์ ซอสมะเขือเทศ ซอสพริก ซอสพิซซ่าและซอสซีฟูดส์ ดังนี้ 
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 3.2.2.1  ซอสมะเขือเทศ 
  การทดลองครั้งนี้ได้น้าสูตรพื้นฐาน มาพัฒนาต้ารับ โดยการศึกษาปริมาณการ

เสริมเปลือกแตงโมดอง 3 ระดับ  คือ 5  10  และ 15 เปอร์เซ็นต์ ของน้้าหนักส่วนผสมทั้งหมด ใน
ผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศ โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete 
Block Design, RCBD)  น้าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ  
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม  ใช้ผู้ทดสอบชิมจ้านวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์สาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  
คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่มีความเชี่ยวชาญทางด้าน
อาหาร ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ  9  ระดับ  (9 - Point Hedonic Scale)   น้าผลที่ได้มาหา
ค่าเฉลี่ย วิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกต่าง 
(Duncan’s New Multiple’s Range Test, DMRT) โดยใช้โปรแกรมส้าเร็จรูป 

 
ชั่งส่วนผสมตามสตูร 

 
                     บดมะเขือเทศด้วยเครื่องบดสับจนละเอียด 

 
มะเขือเทศตั้งไฟเค่ียวจนนุ่ม พักให้เย็น 

 
ปั่นพริกชี้ฟา้แดง กระเทียม น้า้ส้มสายชู ให้ละเอียด 

 
ผสมมะละกอ ส่วนผสมพริก เครื่องปรุงรส คั้งไฟเค่ียวจนส่วนผสมข้น 

 
บดละเอียดอีคร้ัง 

 
ผสมเปลือกแตงโมดอง ที่ 5  10  และ 15 เปอร์เซ็นต์  มะเขือเทศ พริกไทย น้้าส้มสายชู 

น้้าตาลทราย เกลือ  และเครื่องเทศ ตั้งไฟเค่ียวให้ส่วนผสมงวด 
 

      บรรจุขวด 
 

ซอสพริกมะเขือเทศ 
 

แผนภูมิที่ 3.6 ขั้นตอนการท้าซอสมะเขือเทศเสริมเปลือกแตงโม 
 

 3.2.2.2  ซอสพริก 
  การทดลองครั้งนี้ได้น้าสูตรพื้นฐาน มาพัฒนาต้ารับ โดยการศึกษาปริมาณการ

เสริมเปลือกแตงโมดอง 3 ระดับ  คือ 3  6  และ 9 เปอร์เซ็นต์ ของส่วนผสมทั้งหมด ในผลิตภัณฑ์ซอสพริก  
โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, RCBD)  
น้าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัในดา้นลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม  ใช้ผู้ทดสอบชิมจ้านวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  สาขาวิชา
วิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  คณะเทคโนโลยีค
หกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่มีความเชี่ยวชาญทางด้านอาหาร ด้วยวิธีการชิม
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แบบให้คะแนนความชอบ  9  ระดับ  (9 - Point Hedonic Scale)   น้าผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย  วิเคราะห์หา
ความแปรปรวน (Analysis of Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกต่าง (Duncan’s New 
Multiple’s Range Test, DMRT) โดยใช้โปรแกรมส้าเร็จรูป 

 
 

ชั่งส่วนผสมตามสตูร 
 

                     บดมะละกอสุกด้วยเครื่องบดสับจนละเอียด 
 

              นึ่งพริกแดงชี ้กระเทียม จนสุกประมาณ 30 นาท ี
 

ปั่นพริกชี้ฟา้แดง กระเทียม น้า้ส้มสายชู และเปลือกแตงโมดอง ที่ 3  6  และ 9  เปอร์เซ็นต์  
ให้ละเอียด 

 
ผสมมะละกอ ส่วนผสมพริก เครื่องปรุงรส คั้งไฟเค่ียวจนส่วนผสมข้น 

 
      บรรจุขวด 

 
ซอสพริก 

แผนภูมิที่ 3.7 ขั้นตอนการท้าซอสพริกเสริมเปลือกแตงโม 
 
 

 3.2.2.3  ซอสพิซซ่า 
การทดลองครั้งนี้ได้น้าสูตรพื้นฐาน มาพัฒนาต้ารับ โดยการศึกษาปริมาณการ

เสริมเปลือกแตงโมดอง  3  ระดับ  คือ 10  20  และ 30 เปอร์เซ็นต์ ของส่วนผสมทั้งหมด ในผลิตภัณฑ์
ซอสพิซซ่า  โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, 
RCBD)  น้าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม  ใช้ผู้ทดสอบชิมจ้านวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่มีความเชี่ยวชาญทางด้านอาหาร 
ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ  9  ระดับ  (9 - Point Hedonic Scale)   น้าผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย  
วิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกต่าง 
(Duncan’s New Multiple’s Range Test, DMRT) โดยใช้โปรแกรมส้าเร็จรูป 
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ชั่งส่วนผสมตามสตูร 

 
                     ผัดกระเทียม หอมใหญ่ กับน้้ามันพอหอม นาน 5 นาที ใส่ใบกระวาน 

 
เติมซอสมะเขือเทศ เกลือ น้้าตาลทราย ออริกาโน และเปลือกแตงโมดอง ที่ 10  20  และ 

30 เปอร์เซ็นต์ ผัดให้เข้ากัน 
 

เค่ียวส่วนผสมให้งวด นาน 5 นาที 
 

      บรรจุขวด 
 

ซอสพิซซ่า 
 

แผนภูมิที่ 3.8 ขั้นตอนการท้าซอสพิซซ่าเสริมเปลือกแตงโม 
 

 3.2.2.4  ซอสซีฟูดส์ 
การทดลองครั้งนี้ได้น้าสูตรพื้นฐาน มาพัฒนาต้ารับ โดยการศึกษาปริมาณการ

เสริมเปลือกแตงโมดอง  3  ระดับ  คือ 10  20  และ 30 เปอร์เซ็นต์ ของส่วนผสมทั้งหมด ในผลิตภัณฑ์
ซอสซีฟูดส์  โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, 
RCBD)  น้าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านลักษณะปรากฏ  สี  กลิ่น รสชาติ  เนื้อสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม  ใช้ผู้ทดสอบชิมจ้านวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  คณะ
เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์  มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ที่มีความเชี่ยวชาญทางด้านอาหาร 
ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ  9  ระดับ  (9 - Point Hedonic Scale)   น้าผลที่ได้มาหาค่าเฉลี่ย  
วิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance,  ANOVA) และเปรียบเทียบหาความแตกต่าง 
(Duncan’s New Multiple’s Range Test, DMRT) โดยใช้โปรแกรมส้าเร็จรูป 

 
ชั่งส่วนผสมตามสตูร 

 
ผสมกระเทียม ผักชี พริกขี้หนู น้้ามะนาว และเปลือกแตงโมดอง ใส่เครื่องบดลสับ ให้เข้ากันจน

ละเอียด  
 

ปรุงรส ด้วย เกลือ น้้ากระเทียมดอง และน้า้ตาลทราย 
 

      บรรจุขวด 
 

ซอสซีฟูดส ์
 

แผนภูมิที่ 3.9 ขั้นตอนการท้าซอสซีฟูดส์เสริมเปลือกแตงโม 
 
 



วิธีการด้าเนินการทดลอง  42 
 

3.3  กำรศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภค 
 

น้าผลิตภัณฑ์ที่พัฒนาได้ไปทดลองตลาด (Consumer test) ทดสอบการยอมรับกับผู้บริโภค โดยใช้
แบบสอบถาม เพื่อศึกษาแนวโน้มการตลาดเพื่อการจ้าหน่าย มีผลิตภัณฑ์ 4 ผลิตภัณฑ์ กลุ่มเป้าหมายเป็น
บุคคลทั่วไป จ้านวน 100 คน 

 
3.4  กำรวิเครำะห์องค์ประกอบทำงเคมี 

ท้าการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของตัวอย่างซอสทั้ง  4  ชนิด  ตามวิธีการของ  
AOAC (2000) ได้แก่  ความชื้น  โปรตีน  ไขมัน  เถ้า  กากใยและคาร์โบไฮเดรต  (ภาคผนวก  ก)  จากนั้น
รายงานปริมาณโปรตีน  ไขมัน  เถ้า  ใยอาหารหยาบและคาร์โบไฮเดรตในรูปของร้อยละ 
โดยน้้าหนักแห้ง  

 
3.5  กำรวิเครำะห์เนื้อสัมผัส 

3.5.1 กำรวิเครำะห์เนื้อสัมผัส  
ท้าการเตรียมตัวอย่างซอสทั้ง  4 ชนิด  และท้าการวิเคราะห์เนื้อสัมผัสแบบ  

Texture Profile Analysis (TPA)  ตามวิธีของ Bourne (1978)  ด้วยเครื่องวัดเนื้อสัมผัส  (TA.XT 
plus, Stable Micro Systems Texture analyzer, Surrey, ประเทศอังกฤษ)  ด้วยหัววัด
อะลูมิเนียมทรงกระบอกขนาดเส้นผ่านศูนย์กลาง 50 มิลลิเมตร (P/50) ความเร็วของหัววัด  10  
มิลลิเมตรต่อวินาที   และระยะกดตัวอย่างเท่ากับ ร้อยละ  50  ของความสูงเริ่มต้นของตัวอย่าง  ท้า
การตรวจวัด  10  ซ้้า 
 
3.6  วิเครำะห์ผลทำงสถิติและสรุปผลกำรวิจัย 
  
 3.6.1 กำรพัฒนำต ำรับผลิตภัณฑ์ซอสเปลือกแตงโม  โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มใน
บล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, RCBD)  และประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส และวิเคราะห์หาความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบ
หาความแตกต่าง (Duncan’s New Multiple’s Range Test, DMRT)  ด้วยโปรแกรมส้าเร็จรูปทาง
สถิติ 
 
3.7  สถำนที่ท ำกำรทดลอง 

 
 3.7.1  ห้องปฏิบัติกำร 515 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราช-มงคลพระนคร 
 3.7.2  กำรทดสอบ และประเมินผลทำงประสำทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรม-
ศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
 
3.8  ระยะเวลำในกำรท ำกำรทดลอง  

การทดลองครั้งนี้ เริ่มตั้งแต่เดือนตุลาคม พ.ศ. 2556 ถึง เดือนกันยายน พ.ศ. 2557 
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3.9  กำรถ่ำยทอดควำมรู้และเทคโนโลยีกำรผลิตผลิตภัณฑ์ซอสส ำเร็จรูปจำกเปลือกแตงโมที่เหลือ
ทิ้ง  สู่ชุมชน และภาคเอกชน  มีข้ันตอนการด้าเนินงานดังนี้ 
 3.9.1  การศึกษาข้อมูลพ้ืนฐาน 

 ก. คัดเลือกกลุ่มเป้าหมายในการถ่ายทอดเทคโนโลยี ได้แก่ กลุ่ม
ชุมชน วิสาหกิจชุมชน กลุ่มแม่บ้าน สถานประกอบการที่ผลิต
อาหารแปรรูป อาหารคาว อาหารหวาน ขนม ฯ                              

 ข. ส้ารวจความต้องการของกลุ่มเป้าหมายในการฝึกอบรมการผลิต
ผลิตภัณฑ์ซอสส้าเร็จรูปจากเปลือกสีขาวของแตงโมที่เหลือทิ้ง
จากการทานเนื้อ โดยการใช้แบบสอบถามประเมินความต้องการ
เข้ารับการฝึกอบรม 

 3.9.2  จัดท้าเอกสาร / สื่อประกอบการอบรม ผลิตภัณฑ์ตัวอย่าง 
 ก. จัดท้าเอกสารการอบรมการพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสส้าเร็จรูป

เปลือกสีขาวของแตงโมที่เหลือทิ้งจากการทานเนื้อ จ้านวน 50 
ชุด 

 ข. จัดท้าผลิตภัณฑ์ตัวอย่างทุกชนิดที่น้าไปฝึกอบรม 
 ค. จัดท้าสื่อประกอบการอบรมและเผยแพร่ ได้แก่ แผ่นป้ายสรุป

เนื้อหาโครงการ  
             3.9.3  การถ่ายทอดเทคโนโลยี มีขั้นตอนดังนี้ 

 ก. ขออนุมัติโครงการอบรมเชิงปฏิบัติการผลิตผลิตภัณฑ์ซอสเปลือก
สีขาวของแตงโมที่เหลือทิ้งจากการทานเนื้อ  

 ข.  จัด เตรียมสถานที่  วัสดุ อุปกรณ์  วิทยากร ผู้ เข้ าอบรม ผู้
ประสานงาน คณะกรรมการด้าเนินงาน  และสิ่งอ้านวยความ
สะดวก 

 ค. ด้าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยี โดยจัดอบรมเชิงปฏิบัติ ระยะเวลา
ในการอบรม 2 วัน  

  1) สถานที่ ฝึ กอบรบ : คณะ เทค โน โลยี คหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร รวมถึงพ้ืนที่ของ
ชุมชน ภาคเอกชนที่เป็นกลุ่มเป้าหมาย 

  2) จ้านวนครั้งที่ฝึกอบรม:  1 ครั้ง 30 คน  
             3.9.4  เป้าหมายของโครงการ 

 ก. จ้านวนผลิตภัณฑ์ 4 ชนิด 
 ข. ผู้เข้ารับการอบรม จ้านวน 30 คน 
 ค. ผู้เข้ารับการอบรมสามารถท้าผลิตภัณฑ์เปลือกสีขาวของแตงโมที่

เหลือทิ้งจากการทานเนื้อ 
             3.9.5  การประเมินผล 

 ก. การประเมินผลโดยใช้แบบสอบถามความพึงพอใจของผู้เข้ารับ
การอบรม โดยใช้ค่าสถิติ ร้อยละ ค่าเฉลี่ย และส่วนเบี่ยงเบน
มาตรฐาน 
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 ข. การติดตามผลการน้าความรู้ที่ได้รับจากการฝึกอบรมไปใช้
ประโยชน์ในการประกอบอาชีพในชีวิตประจ้าวัน 

 
3.10  รำยงำนวิจัย 
              สรุปผล และประเมินผลการถ่ายทอดเทคโนโลยีการผลิตผลิตภัณฑ์ส้าเร็จรูปซอสเปลือกสี
ขาวของแตงโมที่ เหลือทิ้งจากการทานเนื้อ และจัดท้ารายงานวิจัยฉบับสมบูรณ์น้าเสนอต่อ
มหาวิทยาลัย 
 
3.11  สถำนที่ท ำกำรทดลอง/และกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี 

 3.11.1 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร  
  168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต กทม. 10300 
 3.11.2 พ้ืนที่ของชุมชน ภาคเอกชนที่เป็นกลุ่มเป้าหมาย กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรสวนเก้า

แสน157/16หมู่บ้านสวนเก้าแสน หมู่ 9 ต.บางปลา อ.บางพลี จ.สมุทรปราการ 
 
 

 



 
บทที่ 4 

 
ผลการทดลอง 

 
4.1  ผลการศึกษาต ารับพื้นฐานในการท าซอส 4 ชนิด 
 
  คัดเลือกต ำรับพ้ืนฐำนในกำรท ำซอสจำกอำจำรย์ที่มีควำมเชี่ยวชำญดังนี้ ซอสพิซซ่ำ 
จำกอำจำรย์เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ เอกสำรต ำรับอำหำรในวิชำอำหำรยุโรป ซอสมะเขือเทศ ซอสพริก 
ซอสซีฟูดส์ จำกอำจำรย์เชำวลิต  อุปฐำก เอกสำรต ำรับอำหำรในวิชำทดลองอำหำร (ภำคผนวก ก) 
เป็นต ำรับพ้ืนฐำนในกำรศึกษำ 
 
ตารางท่ี 4.1  แสดงสูตรพื้นฐำนซอสมะเขือเทศ  
 

วัตถุดิบ ปริมาณ (กรัม) 

มะเขือเทศสุกฝำนมำเอำเมล็ด 1,000 
พริกไทยป่น 5 

น้ ำส้มสำยชู 40 

กำนพลู 0.5 

หอมใหญ่สับ 50 

น้ ำตำลทรำย 60 

อบเชย 5-6 ชิ้น 

กระเทียมสับ 30 

เกลือป่น 8 

ที่มา: เชำวลิต, 2556 
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ตารางท่ี 4.2  แสดงสูตรพื้นฐำนซอสพริก  
 

วัตถุดิบ ปริมาณ (กรัม) 

พริกชี้ฟ้ำแดง 250 
กระเทียม 100 

มะละกอสุก 1,000 

น้ ำตำลทรำยขำว 340 

เกลือป่น  66 

น้ ำส้มสำยชู 500 

ที่มา: เชำวลิต, 2556 
 
ตารางท่ี 4.3  แสดงสูตรพื้นฐำนซอสพิซซ่ำ  
 

วัตถุดิบ ปริมาณ (กรัม) 

ซอสมะเขือเทศ 600 
หอมหัวใหญ่สับ 200 

เกลือป่น 10 

ผงออริกำโน 6 

กระเทียมสับ 20 

น้ ำตำลทรำย 20 

พริกไทยป่น 4 

น้ ำมันพืช 50 

ใบกระวำน 2 

ที่มา: เจตนิพัทธ์, 2556 
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ตารางท่ี 4.4  แสดงสูตรพื้นฐำนซอสซีฟูดส์ 
 

วัตถุดิบ ปริมาณ (กรัม) 

ส่วนผสม  
กระเทียม 100 
ผักชี 40 

พริกข้ีหนู 60 

น้ ำกระเทียมดอง 40 

น้ ำมะนำว 240 

เกลือไทย 20 

น้ ำตำลทรำย 60 

ที่มา: เชำวลิต, 2556 
 
 4.2  ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมเปลือกแตงโมที่เหลือใช้   โดยวิธีการเสริมลงใน
ผลิตภัณฑ์ในปริมาณที่แตกต่างกันของ  ซอสมะเขือเทศ ซอสพริก ซอสพิซซ่า และซอสซีฟูดส์ 
ดังนี้ 
 

4.2.1 กำรทดลองครั้งนี้ได้น ำสูตรพ้ืนฐำน มำพัฒนำต ำรับ โดยกำรศึกษำปริมำณ
กำรเสริมเปลือกแตงโมดอง 3 ระดับ  คือ 5  10  และ 15 เปอร์เซ็นต์ ในผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศ 
โดยวำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized Complete Block Design, 
RCBD)  น ำไปประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสในด้ำนลักษณะปรำกฏ  สี  กลิ่น รสชำติ  เนื้อสัมผัส 
และควำมชอบโดยรวม  ใช้ผู้ทดสอบชิมจ ำนวน 40 คน ซึ่งเป็นอำจำรย์สำขำวิชำอำหำรและ
โภชนำกำร  สำขำวิชำวิทยำศำสตร์กำรอำหำรและโภชนำกำร  และสำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำร
อำหำร  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์  มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร ที่มีควำม
เชี่ยวชำญทำงด้ำนอำหำร 
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ตารางท่ี 4.5  แสดงปริมำณที่เหมำะสมเปลือกแตงโมที่เหลือใช้ ในผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศ  
 

วัตถุดิบ ปริมาณ กรัม 
5 เปอร์เซ็นต์ 10 เปอร์เซ็นต์ 15 เปอร์เซ็นต์ 

มะเขือเทศสุกฝำนมำเอำเมล็ด 1,000 1,000 1,000 
พริกไทยป่น 5 5 5 
น้ ำส้มสำยชู 40 40 40 
กำนพลู 1  ดอก 1 ดอก 1 ดอก 
หอมใหญ่สับ 50 50 50 
น้ ำตำลทรำย 60 60 60 
อบเชย 5-6 ชิ้น 5-6 ชิ้น 5-6 ชิ้น 
กระเทียมสับ 30 30 30 
เกลือป่น 8 8 8 
เปลือกแตงโมงดอง 59.65 119.3 178.95 
 
ตารางท่ี 4.6 แสดงค่ำคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของซอสมะเขือเทศจ ำนวน 3 สูตร 
 

คุณภาพ 
ทางประสาทสัมผัส 

สูตรเสริม 
5 เปอร์เซ็นต์ 10 เปอร์เซ็นต์ 15 เปอร์เซ็นต์ 

ลักษณะปรำกฎ 7.73a±0.83 7.60 a±0.93 8.07 a±0.87 
สี 7.57 b±0.82 7.70 ab±0.75 8.07 a±0.78 
กลิ่น 7.20 b±0.92 7.80 a±0.85 8.10 a±0.92 
รสชำติ 7.53 b±0.82 7.87 ab±0.82 8.10 a±0.96 
เนื้อสัมผัส 7.60 a±0.90 7.70 a±0.84 8.00 a±0.90 
ควำมชอบโดยรวม 7.77 a±0.82 7.83 a±0.83 8.13 a±0.82 
 
หมายเหตุ:  ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรเหมือนกัน หมำยถึง ค่ำที่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำง     
      มีนัยส ำคัญทำงสถิติท่ีระดับ 0.05 
 
  จำกตำรำงที่ 4.6 ผลกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส พบว่ำผู้ชิมให้กำร
ยอมรับในผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศเสริมเปลือกแตงโมที่เหลือใช้   ที่ระดับ 15 เปอร์เซ็นต์ ในด้ำน
ลักษณะปรำกฏ  สี  กลิ่น รสชำติ เนื้อสมัผัส  และควำมชอบโดยรวม  โดยมีคะแนนเฉลี่ย 8.07 
8.07 8.10 8.10 8.00 และ8.13 ตำมล ำดับ  อยุ่ในระดับควำมชอบมำก เมื่อน ำมำวิเครำะห์ควำม
แปรปรวน และหำควำมแตกต่ำงทำงสถิติ พบว่ำคุณลักษณะ ด้ำนสี กลิ่น และรสชำติ มีควำมแตกต่ำง
กันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนด้ำนลักษณะปรำกฏ เนื้อสัมผัส และควำมชอบ
โดยรวม ไม่มควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติท่ีระดับ 0.05 
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4.2.2  กำรทดลองครั้งนี้ได้น ำสูตรพ้ืนฐำนซอสพริก มำพัฒนำต ำรับ โดยกำรศึกษำ

ปริมำณกำรเสริมเปลือกแตงโมดอง 3 ระดับ  คือ 3  6  และ9 เปอร์เซ็นต์  ของน้ ำหนักส่วนผสม
ทั้งหมด  ในผลิตภัณฑ์ซอสพริก  โดยวำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  (Randomized 
Complete Block Design, RCBD)  น ำไปประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสในด้ำนลักษณะปรำกฏ  
สี  กลิ่น รสชำติ  เนื้อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม  ใช้ผู้ทดสอบชิมจ ำนวน 40 คน ซึ่งเป็นอำจำรย์
สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร  สำขำวิชำวิทยำศำสตร์กำรอำหำรและโภชนำกำร  และสำขำวิ ชำ
อุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์  มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคล
พระนคร ที่มีควำมเชี่ยวชำญทำงด้ำนอำหำร 
 
ตารางท่ี 4.7  แสดงปริมำณที่เหมำะสมเปลือกแตงโมที่เหลือใช้ ในผลิตภัณฑ์ซอสพริก 
 

วัตถุดิบ ปริมาณ กรัม 
3 เปอร์เซ็นต์ 6 เปอร์เซ็นต์ 9 เปอร์เซ็นต์ 

พริกชี้ฟ้ำแดง 250 250 250 
กระเทียม 100 100 100 
มะละกอสุก 1000 1000 1000 
น้ ำตำลทรำยขำว 340 340 340 
เกลือป่น  66 66 66 
น้ ำส้มสำยชู 500 500 500 
เปลือกแตงโมงดอง 67.68 135.36   203.04 
 
ตารางท่ี 4.8 แสดงค่ำคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของซอสพริกจ ำนวน 3 สูตร 
 

คุณภาพ 
ทางประสาทสัมผัส 

สูตรเสริม 
3 เปอร์เซ็นต์ 6 เปอร์เซ็นต์ 9 เปอร์เซ็นต์ 

ลักษณะปรำกฎ 7.37 a±0.89 7.43 a±0.86 7.80 a±1.03 
สี 7.73 a±0.87 7.43 a±0.82 7.80 a±1.03 
กลิ่น 7.57 a±0.73 7.27 a±0.64 7.30 a±0.99 
รสชำติ 7.53 a±0.63 7.57 a±0.86 7.40 a ±1.04 
เนื้อสัมผัส 7.67 a±0.61 7.57 a±0.94 7.60 a±1.07 
ควำมชอบโดยรวม 7.63 a±0.81 7.60 a±0.89 7.90 a±0.96 
 
หมายเหตุ:  ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรเหมือนกัน หมำยถึง ค่ำที่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำง 
  มีนัยส ำคัญทำงสถิติท่ีระดับ 0.05 
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  จำกตำรำงที่ 4.8 ผลกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส พบว่ำผู้ชิมให้กำร
ยอมรับในผลิตภัณฑ์ซอสพริกเสริมเปลือกแตงโมที่เหลือใช้  ที่ระดับ 9 เปอร์เซ็นต์ ในด้ำนลักษณะ
ปรำกฏ  สี  และควำมชอบโดยรวม  โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.80 7.80 และ7.90 ตำมล ำดับ  อยู่ใน
ระดับควำมชอบปำนกลำงถึงชอบมำก ส่วนด้ำนรสชำติ ผู้ชิมให้กำรยอมรับในสูตรที่ 2 โดยมีคะแนน
เฉลี่ย 7.57 อยู่ในระดับควำมชอบปำนกลำง ส่วนด้ำนกลิ่น และเนื้อสัมผัส ผู้ชิมให้กำรยิมรับในสูตรที่ 
2 โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.57 และ 7.67 ตำมล ำดับ อยู่ในระดับควำมชอบปำนกลำง เมื่อน ำมำ
วิเครำะห์ควำมแปรปรวน และหำควำมแตกต่ำงทำงสถิติ พบว่ำคุณลักษณะ ด้ำนลักษณะปรำกฏ สี 
กลิ่น รสชำติ เนื้อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม ไม่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับ 
0.05  

 
4.2.3  กำรทดลองครั้งนี้ได้น ำสูตรพื้นฐำนซอสพิซซ่ำ มำพัฒนำต ำรับ โดยกำรศึกษำ

ปริมำณกำรเสริมเปลือกแตงโมดอง  3  ระดับ  คือ 10  20  และ 30 เปอร์เซ็นต์ ของส่วนผสม
น้ ำหนักทั้งหมด ในผลิตภัณฑ์ซอสพิสซ่ำ  โดยวำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  
(Randomized Complete Block Design, RCBD)  น ำไปประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสใน
ด้ำนลักษณะปรำกฏ  สี  กลิ่น รสชำติ  เนื้อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม  ใช้ผู้ทดสอบชิมจ ำนวน 40 
คน ซึ่งเป็นอำจำรย์สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร  สำขำวิชำวิทยำศำสตร์กำรอำหำรและโภชนำกำร  
และสำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์  มหำวิทยำลัย
เทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร ที่มีควำมเชี่ยวชำญทำงด้ำนอำหำร 
 
ตารางท่ี 4.9  แสดงปริมำณที่เหมำะสมเปลือกแตงโมที่เหลือใช้ ในผลิตภัณฑ์ซอสพิซซ่ำ 
 

วัตถุดิบ ปริมาณ กรัม 
10 เปอร์เซ็นต์ 20 เปอร์เซ็นต์ 30 เปอร์เซ็นต์ 

ซอสมะเขือเทศ 600 600 600 
หอมหัวใหญ่สับ 200 200 200 
เกลือป่น 10 10 10 
ผงออริกำโน 6 6 6 
กระเทียมสับ 20 20 20 
น้ ำตำลทรำย 20 20 20 
พริกไทยป่น 4 4 4 
น้ ำมันพืช 50 50 50 
ใบกระวำน 2 2 2 
เปลือกแตงโมงดอง 91.2 182.4 273.6 
 
 
 
 
 



 

ผลกำรทดลอง  51 
 
ตารางท่ี 4.10 แสดงค่ำคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของซอสพิซซ่ำจ ำนวน 3 สูตร 
 

คุณภาพ 
ทางประสาทสัมผัส 

สูตรเสริม 
10 เปอร์เซ็นต์ 20 เปอร์เซ็นต์ 30 เปอร์เซ็นต์ 

ลักษณะปรำกฎ 7.87 a±0.94 7.63 a±0.93 8.10 a±0.88 
สี 7.73 a±0.94 7.77 a±0.77 8.10 a±0.80 
กลิ่น 7.73 a±0.98 7.83 a±0.87 8.10 a±0.92 
รสชำติ 7.83 a±1.18 7.88 a±0.82 8.10 a±0.96 
เนื้อสัมผัส 7.87 a±0.86 7.67 a±0.80 8.03 a±0.93 
ควำมชอบโดยรวม 8.03 a±1.07 7.83 a±0.79 8.17 a±0.83 
 
หมายเหตุ:  ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรเหมือนกัน หมำยถึง ค่ำที่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำง 
  มีนัยส ำคัญทำงสถิติท่ีระดับ 0.05 
 
  จำกตำรำงที่ 4.10 ผลกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส พบว่ำผู้ชิมให้กำร
ยอมรับในผลิตภัณฑ์ซอสพิซซ่ำเสริมเปลือกแตงโมที่เหลือใช้  ที่ระดับ 30 เปอร์เซ็นต์ ในด้ำนลักษณะ
ปรำกฏ  สี  กลิ่น รสชำติ เนื้อสมัผัส  และควำมชอบโดยรวม  โดยมีคะแนนเฉลี่ย 8.10 8.10 8.10 
8.10 8.03 และ8.17 ตำมล ำดับ  อยู่ในระดับควำมชอบมำก เมื่อน ำมำวิ เครำะห์ควำมแปรปรวน 
และหำควำมแตกต่ำงทำงสถิติ พบว่ำคุณลักษณะ ด้ำนลักษณะปรำกฏ  สี  กลิ่น รสชำติ เนื้อสัมผัส  
และควำมชอบโดยรวม  ไม่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับ 0.05 

 
4.2.4 กำรทดลองครั้งนี้ได้น ำสูตรพ้ืนฐำนซอสซีฟูดส์ มำพัฒนำต ำรับ โดยกำรศึกษำ

ปริมำณกำรเสริมเปลือกแตงโมดอง  3  ระดับ  คือ 10  20  และ 30 เปอร์เซ็นต์ ของส่วนผสม
น้ ำหนักทั้งหมด ในผลิตภัณฑ์ซอสซีฟูดส์  โดยวำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  
(Randomized Complete Block Design, RCBD)  น ำไปประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสใน
ด้ำนลักษณะปรำกฏ  สี  กลิ่น รสชำติ  เนื้อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม  ใช้ผู้ทดสอบชิมจ ำนวน 40 
คน ซึ่งเป็นอำจำรย์สำขำวิชำอำหำรและโภชนำกำร  สำขำวิชำวิทยำศำสตร์กำรอำหำรและโภชนำกำร  
และสำขำวิชำอุตสำหกรรมกำรบริกำรอำหำร  คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์  มหำวิทยำลัย
เทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร ที่มีควำมเชี่ยวชำญทำงด้ำนอำหำร 
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ตารางท่ี 4.11  แสดงปริมำณท่ีเหมำะสมเปลือกแตงโมที่เหลือใช้ ในผลิตภัณฑ์ซอสซีฟู้ดส์ 
 

วัตถุดิบ ปริมาณ กรัม 
10 เปอร์เซ็นต์ 20 เปอร์เซ็นต์ 30 เปอร์เซ็นต์ 

กระเทียม 100 100 100 
ผักชี 40 40 40 
พริกข้ีหนู 60 60 60 
น้ ำกระเทียมดอง 40 40 40 
น้ ำมะนำว 240 240 240 
เกลือไทย 20 20 20 
น้ ำตำลทรำย 60 60 60 
เปลือกแตงโมงดอง 56 112 168 
 
ตารางท่ี 4.12 แสดงค่ำคุณภำพทำงประสำทสัมผัสของซอสซีฟูดส์จ ำนวน 3 สูตร 
 

คุณภาพ 
ทางประสาทสัมผัส 

สูตรเสริม 
10 เปอร์เซ็นต์ 20 เปอร์เซ็นต์ 30 เปอร์เซ็นต์ 

ลักษณะปรำกฎ 7.83 a±0.87 7.63 a±0.89 7.03b±0.85 
สี 7.93 a±0.94 7.63ab±0.93 7.33b±0.84 
กลิ่น 7.73 a±1.04 7.93 a±0.91 7.50 a±0.86 
รสชำติ 7.70 a±0.99 7.97 a±0.89 7.23b±0.77 
เนื้อสัมผัส 7.77 a±0.77 7.77 a±0.97 7.17 b±0.75 
ควำมชอบโดยรวม 8.03 a±0.81 8.03 a±0.81 7.13 b±0.78 
 
หมายเหตุ:  ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรเหมือนกัน หมำยถึง ค่ำที่มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำง 
  มีนัยส ำคัญทำงสถิติท่ีระดับ 0.05 
 
  จำกตำรำงที่ 4.12  ผลกำรประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัส พบว่ำผู้ชิมให้กำร
ยอมรับในผลิตภัณฑ์ซอสพริกเสริมเปลือกแตงโมที่เหลือใช้  ที่ระดับ 10 เปอร์เซ็นต์ ในด้ำนลักษณะ
ปรำกฏ  สี  เนื้อสัมผัส  และควำมชอบโดยรวม  โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.83 7.93 7.77 และ8.03 
ตำมล ำดับ  อยู่ในระดับควำมชอบปำนกลำงถึงชอบมำก ส่วนด้ำนกลิ่น รสชำติ เนื้ อสัมผัส ควำมชอบ
โดยรวม ผู้ชิมให้กำรยอมรับในสูตรที่ 2 โดยมีคะแนนเฉลี่ย 7.93 7.97 7.77 และ 8.03 ตำมล ำดับ 
อยู่ในระดับควำมชอบปำนกลำถึงชอบมำก  เมื่อน ำมำวิเครำะห์ควำมแปรปรวน และหำควำมแตกต่ำง
ทำงสถิติ พบว่ำคุณลักษณะ ด้ำนลักษณะปรำกฏ  สี  กลิ่น รสชำติ เนื้อสมัผัส  และควำมชอบโดยรวม  
มีควำมแตกต่ำงกันอย่ำงมีนัยส ำคัญทำงสถิติที่ระดับ 0.05 
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4.3 การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ซอสเปลือกแตงโมที่
เหลือใช้ 
 

4.3.1 ผลกำรศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศเสริมเปลือก
แตงโมที่เหลือใช้ 

ท ำกำรทดสอบผู้บริโภคจ ำนวน 100 คน เพ่ือศึกษำกำรยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อ
ผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศเสริมเปลือกของแตงโมที่เหลือใช้  โดยผู้ทดสอบจะได้รับตัวอย่ำงซอสมะเขือ
เทศ ซอสพริก ซอสพิซซ่ำ และซอสซีฟูดส์ เทศเสริมเปลือกแตงโมที่เหลือใช้ สูตรที่เสริมปริมำณ 15 9 
30 และ10 เปอร์เซ็นต์  ตำมล ำดับ ของส่วนผสมน้ ำหนักทั้งหมด พร้อมกับแบบสอบถำมกำรยอมรับ
ผลิตภัณฑ์  โดยใช้แบบทดสอบแบบสุ่มบั่งเอิญ ที่คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์  มหำวิทยำลัย -
เทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร และตลำดเทเวศร์ น ำผลที่ได้มำวิเครำะห์หำเปอร์เซ็นต์ ผลกำรทดสอบ
กำรยอมรับของผู้บริโภค แสดงดังตำรำงที่ 4.13 

 
ตารางท่ี 4.13  ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถำมผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศ 

 
ข้อมูล เปอร์เซ็นต์ 

1. เพศ  
    หญิง 54 
    ชำย 46 
2. อายุ  
    น้อยกว่ำ 25 ป ี 62 
    26-35  ป ี 6 
    36-45  ป ี 20 
    46-55  ป ี 12 
    มำกกว่ำ 55  ปี  - 
3. อาชีพ   
    บุคคลทั่วไป 7 
    นักเรียน/นักศึกษำ 40 
    คนงำน/ลูกจ้ำง 4 
    พ่อบ้ำน/แม่บ้ำน 10 
    พนักงำนเอกชน 5 
    ข้ำรำชกำร/รัฐวิสำหกิจ 25 
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ตารางท่ี 4.13  ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถำมผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศ (ต่อ) 
 

ข้อมูล เปอร์เซ็นต์ 
    ธุรกิจส่วนตวั 9 
    อ่ืนๆ (โปรดระบุ) - 
4. รายได้ต่อเดือน  
    น้อยกว่ำ 10,000   บำท 20 
    10,001 – 15,000  บำท  18 
    15,001 – 20,000  บำท 30 
    20,001 – 25,000  บำท 14 
    มำกกว่ำ 25,000  บำท 18 

 
ผู้ตอบแบบสอบถำมส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 54 ส่วนใหญ่มีอำยุอยู่ในช่วงน้อย

กว่ำ 25  ปี คิดเป็น 62  เปอร์เซ็นต์  ส่วนใหญ่ประกอบอำชีพนักเรียนนักศึกษำคิดเป็น 40  
เปอร์เซ็นต ์และส่วนใหญ่มีรำยได้เฉลี่ยต่อเดือน 15,001 – 20,000 บำท คิดเป็น 30 เปอร์เซ็นต์ 

 
ตารางท่ี 4.14  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศ  

 

 
 
 
 

ซอสมะเขือเทศเสริมเปลือกแตงโม  15 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
1. ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์  
     ชอบมำกที่สุด 3 
     ชอบมำก  
     ชอบปำนกลำง 55 
     ชอบเล็กน้อย 32 
     เฉยๆ 10 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
2. ระดับความรู้สึกด้านต่างๆต่อลักษณะผลิตภัณฑ์  
    2.1 ลักษณะปรากฏ        
     ชอบมำกที่สุด 10 
     ชอบมำก 20 



 

ผลกำรทดลอง  55 
ตารางท่ี 4.14  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศ (ต่อ) 

ซอสมะเขือเทศเสริมเปลือกแตงโม   15 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
     ชอบปำนกลำง 48 
     ชอบเล็กน้อย 15 
     เฉยๆ 5 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 2 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
    2.2  สี  
     ชอบมำกที่สุด 16 
     ชอบมำก 34 
     ชอบปำนกลำง 41 
     ชอบเล็กน้อย 8 
     เฉยๆ - 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 1 
     ไม่ชอบปำนกลำง  
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
    2.3  กล่ิน  
     ชอบมำกที่สุด 23 
     ชอบมำก 38 
     ชอบปำนกลำง 37 
     ชอบเล็กน้อย  
     เฉยๆ 2 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกมำท่ีสุด - 
    2.4  กลิ่นและรสชาติ  
        2.4.1 กล่ิน  
     ชอบมำกที่สุด 20 
     ชอบมำก 38 
     ชอบปำนกลำง 35 
     ชอบเล็กน้อย 5 
     เฉยๆ 1 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 1 



 

ผลกำรทดลอง  56 
 
ตารางท่ี 4.14  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศ   (ต่อ) 
 
ซอสมะเขือเทศเสริมเปลือกแตงโม 15 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
       2.4.2  กลิ่นรสเปลือกแตงโม  
     ชอบมำกที่สุด 8 
     ชอบมำก 15 
     ชอบปำนกลำง 30 
     ชอบเล็กน้อย 30 
     เฉยๆ 10 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 5 
     ไม่ชอบปำนกลำง 2 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
        2.4.3 รสเปรี้ยว  
     ชอบมำกที่สุด 19 
     ชอบมำก 26 
     ชอบปำนกลำง 48 
     ชอบเล็กน้อย 2 
     เฉยๆ 3 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 2 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
        2.4.4  รสเค็ม  
     ชอบมำกที่สุด 30 
     ชอบมำก 15 
     ชอบปำนกลำง 42 
     ชอบเล็กน้อย 5 
     เฉยๆ 5 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 3 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
 



 

ผลกำรทดลอง  57 
ตารางท่ี 4.14  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศ   (ต่อ) 
 
ซอสมะเขือเทศเสริมเปลือกแตงโม 15  
เปอร์เซ็นต์ 

เปอร์เซ็นต์ 

        2.4.5  รสหวาน  
     ชอบมำกที่สุด 25 
     ชอบมำก 30 
     ชอบปำนกลำง 43 
     ชอบเล็กน้อย 1 
     เฉยๆ 1 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกมำท่ีสุด - 
 

จำกตำรำงที่ 4.14  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศ  
พบว่ำ ผู้บริโภคให้ควำมพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศเสริมเปลือกแตงโมในระดับควำมชอบ
ปำนกลำง  โดยให้ควำมรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้ำน ลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น กลิ่นและรสชำติ อยู่
ในระดับควำมชอบปำนกลำง  
ตารางท่ี 4.15  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสพริก    

ซอสพริกเสริมเปลือกแตงโม 15  เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
1. ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์  

     ชอบมำกที่สุด 10 

     ชอบมำก 15 
     ชอบปำนกลำง 55 

     ชอบเล็กน้อย 20 

     เฉยๆ - 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 

     ไม่ชอบปำนกลำง - 

     ไม่ชอบมำก - 

     ไม่ชอบมำกที่สุด - 

  
  
  



 

ผลกำรทดลอง  58 

ตารางท่ี 4.15  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสพริก   (ต่อ) 

 
 
 
 

 

ซอสพริกเสริมเปลือกแตงโม 15 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
2. ระดับความรู้สึกด้านต่างๆต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ 
    2.1 ลักษณะปรากฏ        
     ชอบมำกที่สุด 10 
     ชอบมำก 20 
     ชอบปำนกลำง 60 
     ชอบเล็กน้อย 5 
     เฉยๆ 5 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
    2.2  สี  
     ชอบมำกที่สุด 13 
     ชอบมำก 15 
     ชอบปำนกลำง 51 
     ชอบเล็กน้อย 15 
     เฉยๆ 6 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
    2.3  กล่ิน  
     ชอบมำกที่สุด 16 
     ชอบมำก 21 
     ชอบปำนกลำง 46 
     ชอบเล็กน้อย 12 
     เฉยๆ 5 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกมำท่ีสุด - 



 

ผลกำรทดลอง  59 
ตารางท่ี 4.15  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสพริก   (ต่อ) 
 

ซอสพริกเสริมเปลือกแตงโม 15  
เปอร์เซ็นต์ 

เปอร์เซ็นต์ 

    2.4  กลิ่นและรสชาติ  
        2.4.1 กล่ิน  
     ชอบมำกที่สุด 9 
     ชอบมำก 11 
     ชอบปำนกลำง 55 
     ชอบเล็กน้อย 20 
     เฉยๆ 5 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
       2.4.2  กลิ่นรสเปลือกแตงโม  
     ชอบมำกที่สุด 12 
     ชอบมำก 19 
     ชอบปำนกลำง 52 
     ชอบเล็กน้อย 8 
     เฉยๆ 9 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
        2.4.3 เผ็ด  
     ชอบมำกที่สุด 16 
     ชอบมำก 15 
     ชอบปำนกลำง 47 
     ชอบเล็กน้อย 20 
     เฉยๆ 2 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
        2.4.4  รสเค็ม  
     ชอบมำกที่สุด 3 
     ชอบมำก 10 



 

ผลกำรทดลอง  60 
ตารางท่ี 4.15  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสพริก   (ต่อ) 
 

ซอสพริกเสริมเปลือกแตงโม 15  เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
     ชอบปำนกลำง 50 
     ชอบเล็กน้อย 30 
     เฉยๆ 5 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 2 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
        2.4.5  รสหวาน  
     ชอบมำกที่สุด 8 
     ชอบมำก 13 
     ชอบปำนกลำง 49 
     ชอบเล็กน้อย 15 
     เฉยๆ 11 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 4 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกมำท่ีสุด - 
 

จำกตำรำงที่ 4.15  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสพริก  
พบว่ำ ผู้บริโภคให้ควำมพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ซอสพริกเสริมเปลือกแตงโมในระดับควำมชอบปำน
กลำง  โดยให้ควำมรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้ำน ลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น กลิ่นและรสชำติ อยู่ใน
ระดับควำมชอบปำนกลำง  
ตารางท่ี 4.16  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสพิซซ่ำ  
 

 

ซอสพิซซ่าเสริมเปลือกแตงโม  15 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
1. ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์  
     ชอบมำกที่สุด 26 

     ชอบมำก 30 

     ชอบปำนกลำง 18 

     ชอบเล็กน้อย 10 

     เฉยๆ 7 

     ไม่ชอบเล็กน้อย 9 



 

ผลกำรทดลอง  61 
ตารางท่ี 4.16  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสพิซซ่ำ  (ต่อ)  

 

ซอสพิซซ่าเสริมเปลือกแตงโม  15 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
2. ระดับความรู้สึกด้านต่างๆต่อลักษณะผลิตภัณฑ์  
    2.1 ลักษณะปรากฏ        
     ชอบมำกที่สุด 21 
     ชอบมำก 27 
     ชอบปำนกลำง 31 
     ชอบเล็กน้อย 16 
     เฉยๆ 2 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 3 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
    2.2  สี  
     ชอบมำกที่สุด 19 
     ชอบมำก 26 
     ชอบปำนกลำง 37 
     ชอบเล็กน้อย 8 
     เฉยๆ 5 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 5 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
    2.3  กล่ิน  
     ชอบมำกที่สุด 13 
     ชอบมำก 32 
     ชอบปำนกลำง 43 
     ชอบเล็กน้อย - 
     เฉยๆ 9 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก 2 
     ไม่ชอบมำกมำท่ีสุด 1 



 

ผลกำรทดลอง  62 
ตารางท่ี 4.16  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสพิซซ่ำ   (ต่อ) 
 

ซอสพิซซ่าเสริมเปลือกแตงโม 15  เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
    2.4  กลิ่นและรสชาติ  
        2.4.1 กล่ิน  
     ชอบมำกที่สุด 26 
     ชอบมำก 31 
     ชอบปำนกลำง 23 
     ชอบเล็กน้อย 3 
     เฉยๆ 2 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 10 
     ไม่ชอบปำนกลำง 5 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด  
       2.4.2  กลิ่นรสเปลือกแตงโม  
     ชอบมำกที่สุด 20 
     ชอบมำก 10 
     ชอบปำนกลำง 54 
     ชอบเล็กน้อย 12 
     เฉยๆ 4 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
        2.4.3 รสเปรี้ยว  
     ชอบมำกที่สุด 12 
     ชอบมำก 25 
     ชอบปำนกลำง 41 
     ชอบเล็กน้อย 13 
     เฉยๆ 8 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 1 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
        2.4.4  รสเค็ม  
     ชอบมำกที่สุด 20 
     ชอบมำก 26 
 



 

ผลกำรทดลอง  63 
ตารางท่ี 4.16  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสพิซซ่ำ   (ต่อ) 
 

ซอสพิซซ่าเสริมเปลือกแตงโม 15  เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
     ชอบปำนกลำง 39 
     ชอบเล็กน้อย 12 
     เฉยๆ 2 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 1 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
        2.4.5  รสหวาน  
     ชอบมำกที่สุด 10 
     ชอบมำก 13 
     ชอบปำนกลำง 48 
     ชอบเล็กน้อย 6 
     เฉยๆ 5 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 8 
     ไม่ชอบปำนกลำง 5 
     ไม่ชอบมำก 5 
     ไม่ชอบมำกมำท่ีสุด - 

 
จำกตำรำงที่ 4.16  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสพิซซ่ำ  

พบว่ำ ผู้บริโภคให้ควำมพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ซอสพิซซ่ำเสริมเปลือกแตงโมในระดับควำมชอบปำน
กลำง  โดยให้ควำมรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้ำน ลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น กลิ่นและรสชำติ อยู่ใน
ระดับควำมชอบปำนกลำง  

 
ตารางท่ี 4.17  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสซีฟู้ดส์    

ซอสซีฟูดส์เสริมเปลือกแตงโม 15 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
1. ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์  

     ชอบมำกที่สุด 36 

     ชอบมำก 29 
     ชอบปำนกลำง 30 

     ชอบเล็กน้อย 5 

     เฉยๆ - 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 



 

ผลกำรทดลอง  64 
ตารางท่ี 4.17  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสซีฟู้ดส์  (ต่อ)  
 

 

ซอสซีฟูดส์เสริมเปลือกแตงโม 15 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
2. ระดับความรู้สึกด้านต่างๆต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ 
    2.1 ลักษณะปรากฏ        
     ชอบมำกที่สุด 30 
     ชอบมำก 26 
     ชอบปำนกลำง 40 
     ชอบเล็กน้อย 4 
     เฉยๆ - 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
    2.2  สี  
     ชอบมำกที่สุด 24 
     ชอบมำก 30 
     ชอบปำนกลำง 39 
     ชอบเล็กน้อย 7 
     เฉยๆ - 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
    2.3  กล่ิน  
     ชอบมำกที่สุด 19 
     ชอบมำก 35 
     ชอบปำนกลำง 43 
     ชอบเล็กน้อย - 
     เฉยๆ 3 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกมำท่ีสุด - 



 

ผลกำรทดลอง  65 
ตารางท่ี 4.17  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสซีฟูดส์  (ต่อ) 
 

ซอสซีฟูดส์เสริมเปลือกแตงโม 15 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
    2.4  กลิ่นและรสชาติ  
        2.4.1 กล่ิน  
     ชอบมำกที่สุด 23 
     ชอบมำก 32 
     ชอบปำนกลำง 39 
     ชอบเล็กน้อย 3 
     เฉยๆ 3 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
       2.4.2  กลิ่นรสเปลือกแตงโม  
     ชอบมำกที่สุด 20 
     ชอบมำก 26 
     ชอบปำนกลำง 43 
     ชอบเล็กน้อย 5 
     เฉยๆ 6 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
        2.4.3 เผ็ด  
     ชอบมำกที่สุด 21 
     ชอบมำก 36 
     ชอบปำนกลำง 38 
     ชอบเล็กน้อย 2 
     เฉยๆ 3 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
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ตารางท่ี 4.17  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสซีฟูดส์   (ต่อ) 
 

ซอสซีฟูดส์เสริมเปลือกแตงโม 15 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
        2.4.4  รสเค็ม  
     ชอบมำกที่สุด 20 
     ชอบมำก 31 
     ชอบปำนกลำง 46 
     ชอบเล็กน้อย 2 
     เฉยๆ 1 
     ไม่ชอบเล็กน้อย - 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกที่สุด - 
        2.4.5  รสหวาน  
     ชอบมำกที่สุด 10 
     ชอบมำก 9 
     ชอบปำนกลำง 65 
     ชอบเล็กน้อย 6 
     เฉยๆ 5 
     ไม่ชอบเล็กน้อย 5 
     ไม่ชอบปำนกลำง - 
     ไม่ชอบมำก - 
     ไม่ชอบมำกมำท่ีสุด - 

    
จำกตำรำงที่ 4.17  ข้อมูลทำงด้ำนควำมรู้สึกที่มีต่อกำรยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสซีฟูดส์  

พบว่ำ ผู้บริโภคให้ควำมพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ซอสซีฟูดส์เสริมเปลือกแตงโมในระดับควำมชอบปำน
กลำง  โดยให้ควำมรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้ำน ลักษณะปรำกฏ สี กลิ่น กลิ่นและรสชำติ อยู่ใน
ระดับควำมชอบปำนกลำง  
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ตารางที่ 4.18 ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี และคุณภำพทำงกำยภำพของซอสมะเขือเทศเสริม

เปลือกแตงโม 
 

คุณภาพทางเคมี /กายภาพ ค่าเฉลี่ย (ร้อยละ) 
คุณภาพทางเคมี  
พลังงำนทั้งหมด 70 Kcals 
คำร์โบไฮเดรต 17.5 
โปรตีน <1.25 
ไขมัน 0 
เถ้ำ 1.43 
ควำมชื้น 81.1 
คุณภาพทางกายภาพ  
pH at  25 degree  C 3.90 
ควำมข้นหนืด 4650cp 

 
จำกตำรำงที่ 4.18  ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี และคุณภำพทำงกำยภำพของ

ผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศเสริมเปลือกแตงโม พบว่ำ คุณภำพทำงเคมีมีคำร์โบไฮเดรตร้อยละ 17.5  
โปรตีนร้อยละ <1.25 ไขมันร้อยละ 0  เถ้ำร้อยละ 1.43 กำกใยร้อยละ 70 และควำมชื้นร้อยละ 
81.1 ส่วนคุณภำพทำงกำยภำพ พบว่ำค่ำ pH at  25 degree  C 3.90 และควำมข้นหนืดร้อยละ 
4650 เซนติพอยส์ 
 
ตารางท่ี 4.19 ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี และคุณภำพทำงกำยภำพของซอสพริกเสริมเปลือก

แตงโม 
 

คุณภาพทางเคมี /กายภาพ ค่าเฉลี่ย (ร้อยละ) 
คุณภาพทางเคมี  
พลังงำนทั้งหมด 71.2 Kcals 
คำร์โบไฮเดรต 17.8 
โปรตีน <1.25 
ไขมัน 0 
เถ้ำ 3.85 
ควำมชื้น 78.4 
คุณภาพทางกายภาพ  
pH at  25 degree  C 3.49 
ควำมข้นหนืด 32639cp 
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จำกตำรำงที่ 4.19  ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี และคุณภำพทำงกำยภำพของ

ผลิตภัณฑ์ซอสพริกเสริมเปลือกแตงโม พบว่ำ คุณภำพทำงเคมีมีคำร์โบไฮเดรตร้อยละ 17.8  โปรตีน
ร้อยละ <1.25 ไขมันร้อยละ 0  เถ้ำร้อยละ 3.85 กำกใยร้อยละ 71.2 และควำมชื้นร้อยละ 78.4  
ส่วนคุณภำพทำงกำยภำพ พบว่ำค่ำ pH at  25 degree  C 3.49  และควำมข้นหนืดร้อยละ 
32639 เซนติพอยส์ 
 
ตารางที่ 4.20 ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี และคุณภำพทำงกำยภำพของซอสพิซซ่ำเสริม

เปลือกแตงโม 
 

คุณภาพทางเคมี /กายภาพ ค่าเฉลี่ย(ร้อยละ) 
คุณภาพทางเคมี  
พลังงำนทั้งหมด 145 Kcals 
คำร์โบไฮเดรต 28.5 
โปรตีน <1.25 
ไขมัน 3.49 
เถ้ำ 3.18 
ควำมชื้น 64.8 
คุณภาพทางกายภาพ  
pH at  25 degree  C 3.83 
ควำมข้นหนืด 37760cp 
 
จำกตำรำงที่  4.20  ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี และคุณภำพทำงกำยภำพของ

ผลิตภัณฑ์ซอสพิซซ่ำเสริมเปลือกแตงโม พบว่ำ คุณภำพทำงเคมีมีคำร์โบไฮเดรตร้อยละ 28.5  
โปรตีนร้อยละ <1.25 ไขมันร้อยละ 3.49  เถ้ำร้อยละ 3.18   กำกใยร้อยละ 145  และควำมชื้น
ร้อยละ 64.8  ส่วนคุณภำพทำงกำยภำพ พบว่ำค่ำ pH at  25 degree  C  3.83 และควำมข้น
หนืดร้อยละ 37760 เซนติพอยส์ 
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ตารางที่ 4.21 ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี และคุณภำพทำงกำยภำพของซอสซีฟูดส์เสริม

เปลือกแตงโม 
 

คุณภาพทางเคมี /กายภาพ ค่าเฉลี่ย(ร้อยละ) 
คุณภาพทางเคมี  
พลังงำนทั้งหมด 91.8 Kcals 
คำร์โบไฮเดรต 20.9 
โปรตีน 1.59 
ไขมัน 0.20 
เถ้ำ 4.19 
ควำมชื้น 73.1 
คุณภาพทางกายภาพ  
pH at  25 degree  C 2.73 
ควำมข้นหนืด 612cp 

 
 จำกตำรำงที่ 4.21  ผลกำรวิเครำะห์คุณภำพทำงเคมี และคุณภำพทำงกำยภำพของ

ผลิตภัณฑ์ซอสซีฟูดส์เสริมเปลือกแตงโม พบว่ำ คุณภำพทำงเคมีมีคำร์โบไฮเดรตร้อยละ 20.9  
โปรตีนร้อยละ 1.59 ไขมันร้อยละ 0.20  เถ้ำร้อยละ 4.19 กำกใยร้อยละ 91.8 และควำมชื้นร้อย
ละ 73.1 ส่วนคุณภำพทำงกำยภำพ พบว่ำค่ำ pH at  25 degree  C  2.73  และควำมข้นหนืด
ร้อยละ 612 เซนติพอยส์ 
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4.4 ผลการถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ซอสเปลือกแตงโมเหลือใช้ 
 

4.4.1 ข้อมูลพื้นฐำนในกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ซอสเปลือกแตงโมเหลือใช้ 
จำกกำรคัดเลือกกลุ่มเป้ำหมำยคณะผู้วิจัยได้พิจำรณำกลุ่มแม่บ้ำนเกษตรกรสวนเก้ำแสน

157/16หมู่บ้ำนสวนเก้ำแสน หมู่ 9 ต.บำงปลำ อ.บำงพลี จ.สมุทรปรำกำร 
ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ที่ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี จ ำแนกตำมเพศ พบว่ำ ส่วนใหญ่เป็น

เพศหญิง คิดเป็น 84 เปอร์เซ็นต์ รองลงมำเป็นเพศชำย คิดเป็น 16 เปอร์เซ็นต์  
4.4.2 ถ่ำยทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ซอสเปลือกแตงโมเหลือใช้ ในเมนู ซอสพริก ซอสพิชซ่ำ 

ซอสมะเขือเทศ และซอสซีฟูดส์ โดยประยุกต์ใช้กับเมนู แฮมเบอร์เกอร์ไก่ ก๋วยเตี๋ยวลุยสวน เพ่ือใช้ใน
กำรประกอบอำชีพเสริมรำยได้ให้กับครอบครัว โดยมีสูตรดังต่อไปนี้ 
 

ก๋วยเตี๋ยวลุยสวน 
 

 เครื่องปรุง น้ าหนัก (กรัม) ปริมาณ หน่วย 
 แผ่นก๋วยเตี๋ยว 300   
 แครอทขูดฝอย 30   
 ผักกำดหอม 20   
 ผักชีใบเลื่อย 10   
 กะหล่ ำปลีม่วงซอยฝอย 10   
 ใบโหระพำ 10   
 ใบสะระแหน่ 10   
 ปูอัด 50   
 หมูบดทรงเครื่อง 100   

 
 

 วิธีห่อก๋วยเตี๋ยว    
 1. น ำแผ่นก๋วยเตี๋ยววำงบนเขียงพลำสติก 
 2. วำงผักกำดหอม ผักชีใบเลื่อย แครอทขูดฝอย กะหล่ ำปลีม่วง ปูอัด หมูบดทรงเครื่อง ใบ-

โหระพำ ใบสะระแหน่ บนแผ่นก๋วยเตี๋ยว 
 3. ม้วนแผ่นก๋วยเตี๋ยว ปิดหัวท้ำยให้แน่สนิท แล้วน ำมำตัดเป็นชิ้นพอค ำ 
 4. เสิร์ฟพร้อมกับน้ ำจิ้ม 
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 เครื่องปรุงหมูบดทรงเครื่อง น้ าหนัก (กรัม) ปริมาณ หน่วย 
 หมูบด 100   
 รำกผักชี 5   
 กระเทียม 5   
 พริกไทย 5   
 เห็ดหอม 50   
 ซีอ๊ิวขำว 8   
 ซอสปรุงรส 5   
 ซอสหอยนำงรม 5   
 น้ ำตำลทรำย 10   
 เกลือ  3-5   
 น้ ำมันพืช 20   
     

 
 วิธีท า    
 1. โขลกรำกผักชี กระเทียม พริกไทยรวมกันให้ละเอียด 
 2. ตั้งกระทะใส่น้ ำมัน ใส่เครื่องที่โขลกไว้ ผัดให้หอม ใส่หมูบดลงผัด เติมเห็ดหอม ปรุงรส

ด้วยซีอ๊ิว-ขำว ซอสปรุงรส ซอสหอยนำงรม น้ ำตำลทรำย และเกลือ ผัดจนแห้ง 
 3. ยกลง ปล่อยไว้ให้เย็น 
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เบอเกอร์ไก่ซอสพริกเปลือกแตงโม 

 
 ส่วนผสม ซอสพริกเปลือกแตงโม  

พริกชี้ฟ้ำแดง   250  กรัม   
กระเทียม   100  กรัม   
มะละกอสุก   1,000  กรัม    
น้ ำตำลทรำยขำว   340  กรัม   
เกลือป่น    66  กรัม   
น้ ำส้มสำยชู    500  กรัม 
ผงปรุงรสไก่   15  กรัม  
เปลือกแตงโมดอง  200  กรัม  
 

วิธีท า 
1.  น ำมะละกอสุก มำบดละเอียด  
2.  พริกแดงหั่นตำมขวำง กระเทียม นึ่งรวมกัน จนสุกประมำณ 30 นำที ยกลง เติมเปลือก

แตงโมดอง บดให้ส่วนผสมละเอียด  
3.  ผสมน้ ำส้มสำยชู พริก และกระเทียม ปั่นไว้แล้วกรอง  
4.  น ำส่วนผสมที่กรองแล้วผสมกับมะละกอที่บดไว้ ตั้งไฟ เติมน้ ำตำลทรำย และเกลือ เคี่ยว

ให้ข้น ชิมรส  ยกลง บรรจุขวด ขณะร้อน ปิดฝำทันที เก็บไว้รับประทำนได้นำน  
  
ส่วนผสม เนื้อไก่ 
 เนื้อไก่    1,000  กรัม 
 พริกไทยป่น   5  กรัม 
 เกลือป่น    2  กรัม 
 น้ ำตำลทรำย   15  กรัม 
 ผงปรุงรสไก่   15  กรัม 
 แป้งข้ำวโพด   10  กรัม 
 โซดำไบคำร์บอเนต  5  กรัม 
 น้ ำเย็น    75  กรัม 
 น้ ำมันพืช   25  กรัม 
 หอมใหญ่สับ   100  กรัม 
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วิธีท า 

1. ผสมเนื้อไก่ พริกไทยป่น เกลือ น้ ำตำลทรำย ผงปรุงรส แป้งข้ำวโพด โซดำไบร์คำบอเนต 
น้ ำเย็น และน้ ำมันพืช นวดรวมกันประมำณ 5 นำที 

2. เติมหอมใหญ่สับ ผสมพอเข้ำกัน พักในตู้ 2- 3 ชม. 
3. น ำเนื้อไก่ออกมำปั้นเป็นก้อน น้ ำหนัก 50 กรัม หนำประมำณ  1 เซนติเมตร 
4. ทอดบนกระทะให้สุกท้ัง 2 ด้ำน น ำไปประกบกับขนมปัง พร้อมผัก 

 
ส่วนผสม เบอเกอร์ไก่ 
 ขนมปังเบอร์เกอร์  20 ชิ้น 
 ซอสพริกเปลือกแตงโม  400 กรัม 
 สลัดน้ ำข้น   400 กรัม 
 มะเขือเทศหั่นแว่น  10 ลูก 
 หอมใหญ่หั่นแว่น   2 ลูก 
 เนยสด    100 กรัม 
 เนื้อไก่ทอด   20 แผ่น 
วิธีท า 

1. ทอดเนื้อไก่ ให้สุกทั้งสองด้ำน 
2. ทำเนยสดบนขนมปังวำงอุ่นพอร้อน 
3. วำงเนื้อไก่มะเขือเทศ หอมใหญ่ ผักกำดแก้ว เสิร์ฟกับน้ ำสลัด และซอสพริกเปลือกแตงโม 
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ซอสมะเขือเทศเสริมเปลือกแตงโม 

 
ส่วนผสม  

มะเขือเทศสุกฝำนมำเอำเมล็ด 1,000  กรัม 
พริกไทยป่น   5  กรัม 
น้ ำส้มสำยชู   40  กรัม 
กำนพลู                       1  ดอก 
หอมใหญ่สับ   50  กรัม 
น้ ำตำลทรำย   60  กรัม 
อบเชย    5-6   ชิ้น  
กระเทียมสับ    30  กรัม  
เกลือป่น                       8  กรัม 
เปลือกแตงโมงดอง  190  กรัม  

 
วิธีท า 
 1. บด มะเขือเทศ หอมใหญ่ ให้ละเอียด น ำขึ้นตั้งไฟเคี่ยวจนนุ่ม ยกลง 
 2. พักเย็น ผสมเปลือกแตงโมงดอง น ำไปปั่นให้ละเอียด 

3. น ำเนื้อท่ีปั่นแล้วไปเคี่ยว ปรุงรสด้วย พริกไทยป่น น้ ำส้มสำยชู น้ ำตำลทรำย เกลือ ส่วน 
เครื่องเทศ ห่อด้วยผ้ำขำวก่อนแล้วค่อยลงต้ม เคี่ยวจนส่วนผสมงวด ยกลง 

          4. บรรจุใส่ขวดปิดฝำ ขณะที่ยังร้อนอยู่ 
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ซอสพริกเสริมเปลือกแตงโม 

 
ส่วนผสม  

พริกชี้ฟ้ำแดง   250  กรัม   
กระเทียม   100  กรัม   
มะละกอสุก   1,000  กรัม    
น้ ำตำลทรำยขำว   340  กรัม   
เกลือป่น    66  กรัม   
น้ ำส้มสำยชู    500  กรัม  
เปลือกแตงโมดอง  200  กรัม  

 
วิธีท า 

  1.  น ำมะละกอสุก มำบดละเอียด  
2.  พริกแดงหั่นตำมขวำง กระเทียม นึ่งรวมกัน จนสุกประมำณ 30 นำที ยกลง เติม
เปลือก แตงโมดอง บดให้ส่วนผสมละเอียด  
3.  ผสมน้ ำส้มสำยชู พริก และกระเทียม ปั่นไว้แล้วกรอง  
4.  น ำส่วนผสมที่กรองแล้วผสมกับมะละกอที่บดไว้ ตั้งไฟ เติมน้ ำตำลทรำย และเกลือ 
เคี่ยวให้ข้น ชิมรส ยกลง บรรจุขวด ขณะร้อน ปิดฝำทันที เก็บไว้รับประทำนได้นำน  
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ซอสพิซซ่าเสริมเปลือกแตงโม 

  
ส่วนผสม   
 ซอสมะเขือเทศ   600  กรัม 
 หอมหัวใหญ่สับ   200  กรัม 
 เกลือป่น    10  กรัม 
 ผงออริกำโน   6  กรัม 
 กระเทียมสับ   20  กรัม 
 น้ ำตำลทรำย   20  กรัม 
 พริกไทยป่น   4  กรัม 
 น้ ำมันพืช   50  กรัม 
 ใบกระวำน   2  กรัม   
 เปลือกแตงโมงดอง  275  กรัม  
 
วิธีท า 
 1. ผัดกระเทียมสับ หอมใหญ่สับ กับน้ ำมันให้หอม ใส่ใบกระวำน นำนประมำณ 3 นำท ี

 2. เติมซอสมะเขือเทศ เปลือกแตงโมงดอง เกลือป่น น้ ำตำลทรำย ออริกำโน ผัดให้เข้ำกัน 
นำน ประมำณ 5 นำท ี

 3. ชิมรส เคี่ยวส่วนผสมให้งวด บรรจุขวด ปิดฝำ   
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ซอสซีฟูดส์เสริมเปลือกแตงโม 

 
ส่วนผสม  
 กระเทียม   100  กรัม 
 ผักชี    40  กรัม 
 พริกข้ีหนู   60  กรัม 
 น้ ำกระเทียมดอง   40  กรัม 
 น้ ำมะนำว   240  กรัม 
 เกลือไทย   20  กรัม 
 น้ ำตำลทรำย   60  กรัม 

เปลือกแตงโมงดอง  112  กรัม   
 
วิธีท า 

1.ผสมกระเทียม ผักชี พริกข้ีหนู น้ ำมะนำว และเปลือกแตงโมงดองใส่เครื่องบดสับ หรือ
เครื่องปั่นน้ ำผลไม้ ให้เข้ำกันจนละเอียด น ำออก 
2.ปรุงรส ด้วย เกลือ น้ ำกระเทียมดอง น้ ำตำลทรำย ชิมรส 
3.บรรจุขวด ปิดฝำ เก็บเข้ำตู้เย็น 
 

น้ าดองสามรส 
 

ส่วนผสม น้ ำดองสำมรส 
 น้ ำส้มสำยชู  600  กรัม 
 น้ ำเปล่ำ   600  กรัม 
 เกลือ   20  กรัม 
 น้ ำตำลทรำย  1,000  กรัม 
 
วิธีท า 
 1. ผสมน้ ำส้มสำยชู น้ ำเปล่ำ เกลือ และน้ ำตำลทรำย เข้ำด้วยกัน 
 2. ตั้งไฟ พอเดือด ยกลง พักไว้ให้เย็น 
 3. เติมลงในเปลือกแตงโมที่ลวกน้ ำเดือดไว้ เก็บใส่ภำชนะปิดสนิด 
 
อัตราส่วน น้ าดองสามรส : เปลือกแตงโม 

น้ ำดองสำมรส 1 ส่วน ต่อ เปลือกแตงโมลวกสุก 4 กิโลกรัม 
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 4.2.3 ผลการประเมินความพึงพอใจจากถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ซอสเปลือกแตงโม
เหลือใช้ 
 

ผลการประเมินความพึงพอใจของโครงการ 
โครงการการถ่ายทอดเทคโนโลยี  

เรื่องการพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจากเปลือกแตงโมที่เหลือใช้ 
 
4.2.3.1 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบประเมิน 

สถานภาพ  
ผู้เข้ำร่วมโครงกำร  จ ำนวน 50 คน คิดเป็น 10 เปอร์เซ็นต์ 
วิทยำกร  จ ำนวน - คน 
ผู้ช่วยวิทยำกร  จ ำนวน - คน 
คณะท ำงำน/กรรมกำรโครงกำร  จ ำนวน - คน 

เพศ 
ชำยจ ำนวน 8  คน คิดเป็น  16 เปอร์เซ็นต์   
หญิงจ ำนวน 42  คน คิดเป็น  84 เปอร์เซ็นต์ 

อายุ   
ไม่เกิน 25 ปี จ ำนวน  9 คน  คิดเป็น  18 เปอร์เซ็นต์ 
26-35 ป ี จ ำนวน  2 คน  คิดเป็น  4 เปอร์เซ็นต์ 
36-45 ป ี จ ำนวน  10 คน  คิดเป็น  20 เปอร์เซ็นต์ 
46-55 ป ี จ ำนวน  21 คน  คิดเป็น  42 เปอร์เซ็นต์ 
56 ปีขึ้นไป จ ำนวน  8 คน คิด เป็น  16 เปอร์เซ็นต์ 

 
ตารางท่ี 4.22 แสดงเปอร์เซ็นต์ของกลุ่มตัวอย่ำงที่ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี จ ำแนกตำมเพศ 

(n=50) 
เพศ จ านวนคน เปอร์เซ็นต์ 

     ชำย 
     หญิง 

8 
42 

16 
84 

รวม 50 100 
 

 
 
แผนภูมิที่ 4.1 แสดงเปอร์เซ็นต์ของกลุ่มตัวอย่ำงที่ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี 

จ ำแนกตำมเพศ 

16% 

84% 

เพศชำย เพศหญิง 
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4.2.3.2 ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ที่ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี จ ำแนกตำมอำยุ 

พบว่ำ ส่วนใหญ่มีอำยุ 46-55 ปี คิดเป็น 42 เปอร์เซ็นต์ รองลงมำอำยุ 36-45 ปี คิดเป็น 20 
เปอร์เซ็นต์ รองลงมำอำยุ ไม่เกิน 25 ปี คิดเป็น 18 เปอร์เซ็นต์  รองลงมำอำยุ 56 ปีขึ้นไป คิดเป็น 
16 เปอร์เซ็นต์ และผู้เข้ำรับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีช่วงอำยุ 26-35 ปี คิดเป็น 4 เปอร์เซ็นต์  
ดังตำรำงที ่4.22 

 
ตารางท่ี 4.23 แสดงเปอร์เซ็นต์ของกลุ่มตัวอย่ำงที่ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี จ ำแนกตำมอำยุ 

  (n=50) 
อายุ จ านวน(คน) เปอร์เซ็นต์ 

     ไม่เกิน 25 ปี 
     26-35 ป ี
     36-45 ป ี
     46-55 ป ี
     56 ป ีขึ้นไป 

9 
2 

10 
21 
8 

18 
4 

20 
42 
16 

รวม 50 100 
 
 

 
 
แผนภูมิที่ 4.2 แสดงจ ำนวนกลุ่มอำยุของกลุ่มตัวอย่ำงที่ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี 

จ ำแนกตำมอำยุ 
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4.2.3.3 ค่ำควำมพึงพอใจของของกำรได้รับกำรบริกำรของเจ้ำหน้ำที่ ที่ได้รับกำร

ถ่ำยทอดเทคโนโลยี ผลกำรศึกษำพบว่ำผู้ที่ได้รับกำรกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีมีควำมพึงพอใจต่อกำร
ให้บริกำรของเจ้ำหน้ำที่อยู่ในระดับมำกที่สุด คิดเป็น 69 เปอร์เซ็นต์ และระดับมำก คิดเป็น 30 
เปอร์เซ็นต์ และปำนกลำง คิดเป็น 0.50 เปอร์เซ็นต์ 

เมื่อวิเครำะห์ค่ำเฉลี่ยรวมจะพบว่ำ ผู้ที่ได้รับกำรกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีมีควำมพึงพอใจต่อ
กำรให้บริกำรของเจ้ำหน้ำที่อยู่ในระดับมำกที่สุด ค่ำเฉลี่ย 4.50  

 
ตารางท่ี 4.24 แสดงค่ำคะแนนควำมพึงพอใจของของกำรได้รับกำรบริกำรของเจ้ำหน้ำที่ ที่ได้รับกำร
ถ่ำยทอดเทคโนโลยี 

N=50 

ด้านการให้บริการของเจ้าหน้าท่ี 
ระดับความพึงพอใจ 

𝑿̅ S.D. 
การแปล

ความหมาย มากท่ีสุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสุด 
% % % % % 

1.เจ้ำหน้ำที่ให้บริกำรด้วยควำมสภุำพ
และเป็นมิตร 

70 30 - - - 4.70 0.52 มำกที่สุด 

2.เจ้ำหน้ำให้ค ำแนะน ำหรอืตอบข้อ
ซักถำมเป็นอยำ่งดี 

74 24 1 - - 4.72 0.59 มำกที่สุด 

3.เจ้ำหน้ำที่ให้ขอ้มูลที่ชัดเจนและ
เข้ำใจง่ำย 

70 30 - - - 4.70 0.52 มำกที่สุด 

4.เจ้ำหน้ำที่อ ำนวยควำมสะดวก
ตลอดเวลำของกำรเข้ำรว่มโครงกำร 

62 36 1 - - 4.60 0.37 มำกที่สุด 

ผลรวม 279 120 2   18.72 2  
ค่าเฉลี่ย 69 30 0.5   4.50 0.50 มากที่สุด 

 
 

 
 

แผนภูมิที่ 4.3 แสดงเปอร์เซ็นต์ควำมพึงพอใจของของกำรได้รับกำรบริกำรของเจ้ำหน้ำที่ ที่
ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี 
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4.2.3.4  ค่ำควำมพึงพอใจของด้ำนวิทยำกร ที่ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี  ผล

กำรศึกษำพบว่ำผู้ที่ได้รับกำรกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีมีควำมพึงพอใจด้ำนวิทยำกรอยู่ในระดับมำกที่สุด 
คิดเป็น 75.33 เปอร์เซ็นต์ และระดับมำก คิดเป็น 22.67 เปอร์เซ็นต์ และปำนกลำง คิดเป็น 2 
เปอร์เซ็นต ์

เมื่อวิเครำะห์ค่ำเฉลี่ยรวมจะพบว่ำ ผู้ที่ได้รับกำรกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีมีควำมพึงพอใจด้ำน
วิทยำกรอยู่ในระดับมำกที่สุด ค่ำเฉลี่ย 4.73 

 
ตารางท่ี 4.25 แสดงค่ำคะแนนควำมพึงพอใจของด้ำนวิทยำกร ที่ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี 

N=50 

ด้านวิทยากร 
ระดับความพึงพอใจ 

𝑿̅ S.D. 
การแปล

ความหมาย มากท่ีสุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสุด 
% % % % % 

1.วิทยำกรมีกำรเตรียมกำรอบรมเป็น
อย่ำงด ี

78 18 4 - - 4.74 0.68 มำกที่สุด 

2.วิทยำกรเป็นผู้มีควำมรู้ควำมสำมำรถ
ในเรื่องที่อบรม 

76 24 - - - 4.76 0.65 มำกที่สุด 

3.วิทยำกรมีควำมสำมำรถในกำร
ถ่ำยทอดองค์ควำมรู้ 

72 26 2 - - 4.70 0.55 มำกที่สุด 

ผลรวม 226 68 6   14.20 1.88  
ค่าเฉลี่ย 75.33 22.67 2   4.73 0.63 มากที่สุด 

 

  
 
 แผนภูมิที่ 4.4 แสดงเปอร์เซ็นต์ควำมพึงพอใจของด้ำนวิทยำกร ที่ได้รับกำรถ่ำยทอด
เทคโนโลยี 
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4.2.3.5  ค่ำควำมพึงพอใจของด้ำนกระบวนกำร/ขั้นตอนกำรให้บริกำร ที่ได้รับกำร

ถ่ำยทอดเทคโนโลยี ผลกำรศึกษำพบว่ำผู้ที่ได้รับกำรกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีมีควำมพึงพอใจด้ำน
กระบวนกำร/ขั้นตอนกำรให้บริกำร อยู่ในระดับมำกที่สุด คิดเป็น 60.28 เปอร์เซ็นต์ ระดับมำก คิด
เป็น 36.00 เปอร์เซ็นต์ ปำนกลำง คิดเป็น 3.14 เปอร์เซ็นต์ และน้อย คิดเป็น 0.85 เปอร์เซ็นต์ 

เมื่อวิเครำะห์ค่ำเฉลี่ยรวมจะพบว่ำ ผู้ที่ได้รับกำรกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีมีควำมพึงพอใจด้ำน
กระบวนกำร/ขั้นตอนกำรให้บริกำร อยู่ในระดับมำกที่สุด ค่ำเฉลี่ย 4.56 
 
ตารางท่ี 4.26 แสดงค่ำคะแนนกระบวนกำร/ขั้นตอนกำรให้บริกำร ที่ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี 

N=50 
กระบวนการ/ขั้นตอนการ

ให้บริการ 

ระดับความพึงพอใจ 
𝑿̅ S.D. 

การแปล
ความหมาย มากท่ีสุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยท่ีสุด 

% % % % % 
1.มีกำรประชำสัมพันธ์โครงกำรอย่ำง
ทั่วถึง 

52 44 4 2 - 4.48 0.88 มำกที่สุด 

2.มีกำรแจ้งก ำหนดกำรให้ทรำบก่อน
ล่วงหน้ำ 

62 34 4 - - 4.58 0.75 มำกที่สุด 

3.ติดต่อสอบถำมรำยละเอียดกำร
อบรมได้ง่ำยและสะดวก 

52 38 8 2 - 4.40 0.89 มำกที่สุด 

4.กำรให้ข้อมูล ค ำแนะน ำตำ่งๆ มี
ควำมชัดเจนและถกูต้อง 

56 42 2 - - 4.54 0.87 มำกที่สุด 

5.เอกสำรประกอบกำรอบรมมีควำม
เหมำะสม 

66 30 4 - - 4.62 0.86 มำกที่สุด 

6.กำรอบรมท ำให้มีควำมรู้ ควำมเข้ำใจ
เพิ่มมำกขึ้น 

66 32 - 2 - 4.62 0.98 มำกที่สุด 

7.มีกำรประเมินผลอบรมอยำ่งชัดเจน 68 32 - - - 4.68 0.75 มำกที่สุด 
ผลรวม 422 252 22 6  31.92 5.98  
ค่าเฉลี่ย 60.28 36.00 3.14 0.85  4.56 0.85 มากที่สุด 

 
แผนภูมิที่ 4.5 แสดงเปอร์เซ็นต์กระบวนกำร/ขั้นตอนกำรให้บริกำร ที่ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี 
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ผลกำรทดลอง  83 
4.2.3.6  ค่ำควำมพึงพอใจของด้ำนสิ่งอ ำนวยควำมสะดวก ที่ได้รับกำรถ่ำยทอด

เทคโนโลยี  
ผลกำรศึกษำพบว่ำผู้ที่ได้รับกำรกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีมีควำมพึงพอใจด้ำนสิ่งอ ำนวยควำม

สะดวกอยู่ในระดับมำกที่สุด คิดเป็น 61.33 เปอร์เซ็นต์ ระดับมำก คิดเป็น 32.66 เปอร์เซ็นต์ ปำน
กลำง คิดเป็น 3.00 เปอร์เซ็นต์ และระดับน้อย คิดเป็น 2.00 เปอร์เซ็นต์ 

เมื่อวิเครำะห์ค่ำเฉลี่ยรวมจะพบว่ำ ผู้ที่ได้รับกำรกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีมีควำมพึงพอใจด้ำน
สิ่งอ ำนวยควำมสะดวกอยู่ในระดับมำกที่สุด ค่ำเฉลี่ย 4.53 
 
ตารางท่ี 4.27 แสดงค่ำคะแนนสิ่งอ ำนวยควำมสะดวก ที่ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี 

N=50 

สิ่งอ านวยความสะดวก 
ระดับความพึงพอใจ 

𝑿̅ S.D. 
การแปล

ความหมาย 
มากท่ีสุด มาก ปานกลาง น้อย น้อย

ท่ีสุด 
% % % % % 

1.สื่อ/วัสดุอุปกรณ์ประกอบกำร
ฝึกอบรมมีควำมทันสมยั 

66 30 4 - - 4.62 0.88 มำกที่สุด 

2.สภำพแวดล้อมในห้องอบรมสะอำด
และเป็นระเบียบ 

58 36 2 4 - 4.48 0.87 มำกที่สุด 

3.บริกำรอำหำร ของว่ำงและเครื่องดื่ม
มีควำมเหมำะสม 

60 32 6 2 - 4.50 0.92 มำกที่สุด 

ผลรวม 184 98 12 6 - 13.60 2.67  
ค่าเฉลี่ย 61.33 32.66 3.00 2.00 - 4.53 0.89 มากที่สุด 

 

 
 
แผนภูมที่ 4.6 แสดงเปอร์เซ็นต์สิ่งอ ำนวยควำมสะดวก ที่ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี 
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4.2.3.7  ค่ำควำมพึงพอใจของด้ำนประโยชน์จำกกำรรับบริกำร ที่ได้รับกำร

ถ่ำยทอดเทคโนโลยี ผลกำรศึกษำพบว่ำผู้ที่ได้รับกำรกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีมีควำมพึงพอใจด้ำน
ประโยชน์จำกกำรรับบริกำร อยู่ในระดับมำกที่สุด คิดเป็น 70.00 เปอร์เซ็นต์ ระดับมำก คิดเป็น 
28.66 เปอร์เซ็นต์ และปำนกลำง คิดเป็น 1.33 เปอร์เซ็นต์  

เมื่อวิเครำะห์ค่ำเฉลี่ยรวมจะพบว่ำ ผู้ที่ได้รับกำรกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยีมีควำมพึงพอใจด้ำน
ประโยชน์จำกกำรรับบริกำรอยู่ในระดับมำกที่สุด ค่ำเฉลี่ย 4.67 
 
ตารางท่ี 4.28 แสดงค่ำคะแนนประโยชน์จำกกำรรับบริกำร ที่ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี 

N=50 

ประโยชน์จากการรับบริการ 
ระดับความพึงพอใจ 

𝑿̅ S.D. 
การแปล

ความหมาย 
มากท่ีสุด มาก ปานกลาง น้อย น้อย

ท่ีสุด 
% % % % % 

1.กำรน ำไปใช้ประโยชน ์ 76 22 2 - - 4.74 0.85 มำกที่สุด 
2.ควำมคุ้มค่ำเมื่อเทียบกับเวลำและ
ค่ำใช้จ่ำย 

68 30 2 - - 4.66 0.86 มำกที่สุด 

3.ควำมพึงพอใจภำพรวมโครงกำร 66 34 - - - 4.66 0.75 มำกที่สุด 
ผลรวม 210 86 4  - 14.06 2.46  
ค่าเฉลี่ย 70.00 28.66 1.33  - 4.67 0.82 มากที่สุด 

 

 
 

แผนภูมิที ่4.7 แสดงเปอร์เซ็นต์ประโยชน์จำกกำรรับบริกำร ที่ได้รับกำรถ่ำยทอดเทคโนโลยี 
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บทที่ 5 
 

สรุปผล  และข้อเสนอแนะ 
 
5.1  สรุปผลการทดลอง 
 

การเสริมเปลือกแตงโมในผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศสามารถเสริมได้ที่ปริมาณ 15 เปอร์เซ็นต์ 
ซอสพริกสามารถเสริมได้ที่ปริมาณ 9 เปอร์เซ็นต์ ซอสพิซซ่าสามารถเสริมได้ที่ปริมาณ 30 เปอร์เซ็นต์ 
และซอสซีฟูดส์สามารถเสริมได้ที่ปริมาณ  30 เปอร์เซ็นต์  ของส่วนผสมทั้งหมด ซึ่งเป็นซึ่งเป็น
อาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ  และ
สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร  จ านวน 40 คน และผู้บริโภคจ านวน 100 คน ให้การ
ยอมรับในระดับปานกลางถึงชอบมาก อย่างไรก็ตาม การเสริมเปลือกแตงโมมากกว่าเปอร์เซ็นต์ที่ได้
ตามการทดลองมา มีผลท าให้ผลิตภัณฑ์ซอสทั้ง 4 ชนิด ได้รับการยอมรับน้อยลงหรือมีผลต่อลักษณะ
ของเนื้อสัมผัสของซอสแต่ละประเภทด้วย 

จากการถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ซอสจากเปลือกแตงโมเหลือทิ้ง ณ กลุ่มแม่บ้าน
เกษตรกรสวนเก้าแสน 157/16 หมู่บ้านสวนเก้าแสน หมู่ 9 ต.บางปลา อ.บางพลี จ.สมุทรปราการ 
ผู้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี จ านวน 50 จ านวน ผลการประเมินความพึงพอใจในด้านการให้บริการ 5 
ด้าน คือด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที่  ด้านวิทยากร กระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ สิ่งอ านวย
ความสะดวก และประโยชน์จากการรับบริการ  ได้รับคะแนนอยู่ในระดับพึงพอใจมากในทุกด้าน 
 
5.2 ข้อเสนอแนะ 
 
 5.2.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอส ทั้ง 4 ชนิดควรศึกษาอายุการเก็บรักษาต่อไป 
 5.2.2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอส ทั้ง 4 ชนิดควรศึกษาการต่อยอดเชิงพานิชย์ 
  

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาคผนวก ก 
ต ารับพื้นฐาน 
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ซอสมะเขือเทศ 
 
ส่วนผสม 
 มะเขือเทศสุกฝานมาเอาเมล็ด 1,000  กรัม 
 พริกไทยป่น    5  กรัม 

น ้าส้มสายชู    40  กรัม 
กานพลู    0.5  กรัม 
หอมใหญ่สับ    50  กรัม 
น ้าตาลทราย    60  กรัม 
อบเชย    5-6   ชิ น  
กระเทียมสับ     30  กรัม  
เกลือป่น   8  กรัม 
 

วิธีท า 
 1. บด มะเขือเทศ หอมใหญ่ ให้ละเอียด น้าขึ นตั งไฟเคี่ยวจนนุ่ม ยกลง 
 2. พักเย็น น้าไปปั่นให้ละเอียด  

3. น้าเนื อท่ีปั่นแล้วไปเคี่ยว ปรุงรสด้วย พริกไทยป่น น ้าส้มสายชู น ้าตาลทราย เกลือ ส่วน
เครื่องเทศ ห่อด้วยผ้าขาวก่อนแล้วค่อยลงต้ม เคี่ยวจนส่วนผสมงวด ยกลง 
4. บรรจุใส่ขวดปิดฝา ขณะที่ยังร้อนอยู่ 
 

ที่มา: เชาวลิต, 2556 
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ซอสพริก 
 
ส่วนผสม 

พริกชี ฟ้าแดง   250  กรัม   
กระเทียม   100  กรัม   
มะละกอสุก   1,000  กรัม    
น ้าตาลทรายขาว   340  กรัม   
เกลือป่น    66  กรัม   
น ้าส้มสายชู    500  กรัม  
 

วิธีท า 
1. น้ามะละกอสุก มาบดละเอียด  
2. พริกแดงหั่นตามขวาง กระเทียม นึ่งรวมกัน จนสุกประมาณ 30 นาที ยกลงบดให้

ละเอียด  
3. ผสมน ้าส้มสายชู พริก และกระเทียม ปั่นไว้แล้วกรอง  
4. น้าส่วนผสมที่กรองแล้วผสมกับมะละกอที่บดไว้ ตั งไฟ เติมน ้าตาลทราย และเกลือ เคี่ยว

ให้ข้น ชิมรส  ยกลง บรรจุขวด ขณะร้อน ปิดฝาทันท ีเก็บไว้รับประทานได้นาน  
 

ที่มา: เชาวลิต, 2556 
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ซอสพิซซ่า 
 

ส่วนผสม 
 ซอสมะเขือเทศ   600  กรัม 
 หอมหัวใหญ่สับ   200  กรัม 
 เกลือป่น    10  กรัม 
 ผงออริกาโน   6  กรัม 
 กระเทียมสับ   20  กรัม 
 น ้าตาลทราย   20  กรัม 
 พริกไทยป่น   4  กรัม 
 น ้ามันพืช   50  กรัม 
 ใบกระวาน   2  กรัม  
 
วิธีท า 
 1. ผัดกระเทียมสับ หอมใหญ่สับ กับน ้ามันให้หอม ใส่ใบกระวาน นานประมาณ 3 นาที 
 2. เติมซอสมะเขือเทศ เกลือป่น น ้าตาลทราย ออริกาโน ผัดให้เข้ากัน นาน ประมาณ 5 นาท ี
 3. ชิมรส เคี่ยวสว่นผสมให้งวด 
  
ที่มา: เจตนิพัทธ์, 2556 
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ซอสซีฟูดส์ 
 

ส่วนผสม  
 กระเทียม   100  กรัม 
 ผักชี    40  กรัม 
 พริกขี หนู   60  กรัม 
 น ้ากระเทียมดอง   40  กรัม 
 น ้ามะนาว   240  กรัม 
 เกลือไทย   20  กรัม 
 น ้าตาลทราย   60  กรัม 
 
วิธีท า 

1. ผสมกระเทียม ผักชี พริกขี หนู น ้ามะนาว ใส่เครื่องบดสับ หรือเครื่องปั่นน ้าผลไม้ ให้เข้า
กันจนละเอียด น ้าออก 

2. ปรุงรส ด้วย เกลือ  น ้ากระเทียมดอง น ้าตาลทราย ชิมรส 
3. บรรจุขวด ปิดฝา เก็บเข้าตู้เย็น 

  
ที่มา: เชาวลิต, 2556 
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ภาคผนวก ข 
ต ารับซอสเสรมิเปลือกแตงโม 
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ซอสมะเขือเทศเสริมเปลือกแตงโม 
 
ส่วนผสม  

มะเขือเทศสุกฝานมาเอาเมล็ด 1,000  กรัม 
พริกไทยป่น   5  กรัม 
น ้าส้มสายชู   40  กรัม 
กานพลู                       1  ดอก 
หอมใหญ่สับ   50  กรัม 
น ้าตาลทราย   60  กรัม 
อบเชย    5-6   ชิ น  
กระเทียมสับ    30  กรัม  
เกลือป่น                       8  กรัม 
เปลือกแตงโมงดอง  178.95 กรัม  

 
วิธีท า 
 1. บด มะเขือเทศ หอมใหญ่ ให้ละเอียด น้าขึ นตั งไฟเคี่ยวจนนุ่ม ยกลง 
 2. พักเย็น ผสมเปลือกแตงโมงดอง น้าไปปั่นให้ละเอียด 

3. น้าเนื อท่ีปั่นแล้วไปเคี่ยว ปรุงรสด้วย พริกไทยป่น น ้าส้มสายชู น ้าตาลทราย เกลือ ส่วน 
เครื่องเทศ ห่อด้วยผ้าขาวก่อนแล้วค่อยลงต้ม เคี่ยวจนส่วนผสมงวด ยกลง 

          4. บรรจุใส่ขวดปิดฝา ขณะที่ยังร้อนอยู่ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



ภาคผนวก  98 

ซอสพริกเสริมเปลือกแตงโม 
 
ส่วนผสม  

พริกชี ฟ้าแดง   250  กรัม   
กระเทียม   100  กรัม   
มะละกอสุก   1,000  กรัม    
น ้าตาลทรายขาว   340  กรัม   
เกลือป่น    66  กรัม   
น ้าส้มสายชู    500  กรัม  
เปลือกแตงโมดอง  203.04 กรัม  

 
วิธีท า 

  1.  น้ามะละกอสุก มาบดละเอียด  
2.  พริกแดงหั่นตามขวาง กระเทียม นึ่งรวมกัน จนสุกประมาณ 30 นาที ยกลง เติม
เปลือก แตงโมดอง บดให้ส่วนผสมละเอียด  
3.  ผสมน ้าส้มสายชู พริก และกระเทียม ปั่นไว้แล้วกรอง  
4.  น้าส่วนผสมที่กรองแล้วผสมกับมะละกอที่บดไว้ ตั งไฟ เติมน ้าตาลทราย และเกลือ 
เคี่ยวให้ข้น ชิมรส ยกลง บรรจุขวด ขณะร้อน ปิดฝาทันที เก็บไว้รับประทานได้นาน  
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ซอสพิซซ่าเสริมเปลือกแตงโม 
  
ส่วนผสม   
 ซอสมะเขือเทศ   600  กรัม 
 หอมหัวใหญ่สับ   200  กรัม 
 เกลือป่น    10  กรัม 
 ผงออริกาโน   6  กรัม 
 กระเทียมสับ   20  กรัม 
 น ้าตาลทราย   20  กรัม 
 พริกไทยป่น   4  กรัม 
 น ้ามันพืช   50  กรัม 
 ใบกระวาน   2  กรัม   
 เปลือกแตงโมงดอง  273.6  กรัม  
 
วิธีท า 
 1. ผัดกระเทียมสับ หอมใหญ่สับ กับน ้ามันให้หอม ใส่ใบกระวาน นานประมาณ 3 นาท ี

 2. เติมซอสมะเขือเทศ เปลือกแตงโมงดอง เกลือป่น น ้าตาลทราย ออริกาโน ผัดให้เข้ากัน 
นาน ประมาณ 5 นาท ี

 3. ชิมรส เคี่ยวส่วนผสมให้งวด บรรจุขวด ปิดฝา   
  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ภาคผนวก  100 

ซอสซีฟูดส์เสริมเปลือกแตงโม 
 
ส่วนผสม  
 กระเทียม   100  กรัม 
 ผักชี    40  กรัม 
 พริกขี หนู   60  กรัม 
 น ้ากระเทียมดอง   40  กรัม 
 น ้ามะนาว   240  กรัม 
 เกลือไทย   20  กรัม 
 น ้าตาลทราย   60  กรัม 

เปลือกแตงโมงดอง  112  กรัม  
 
วิธีท า 

1.ผสมกระเทียม ผักชี พริกขี หนู น ้ามะนาว และเปลือกแตงโมงดองใส่เครื่องบดสับ หรือ
เครื่องปั่นน ้าผลไม้ ให้เข้ากันจนละเอียด น้าออก 
2.ปรุงรส ด้วย เกลือ น ้ากระเทียมดอง น ้าตาลทราย ชิมรส 
3.บรรจุขวด ปิดฝา เก็บเข้าตู้เย็น 
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ภาคผนวก ค 
แบบประเมินการยอมรับทางประสาทสมัผัส 
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    ชุดที่ ........ 
แบบประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

 
ผลิตภัณฑ์ ซอสมะเขือเทศเสริมเปลือกแตงโม 
วันที่ .......................................... 
ค าแนะน า :  กรุณาชิมตัวอย่างให้ตามล้าดับของรหัสจากซ้าย - ไปขวา  ให้คะแนนความชอบ 
ในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์  ให้ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด  โดยก้าหนดคะแนน
ดังนี  
  9  ชอบมากท่ีสุด     4  ไม่ชอบเล็กน้อย 
  8  ชอบมาก     3  ไม่ชอบปานกลาง 
  7  ชอบปานกลาง    2  ไม่ชอบมาก 
  6  ชอบเล็กน้อย     1  ไม่ชอบมากท่ีสุด 
  5  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ คะแนนความชอบ 
รหัส............... รหัส............... รหัส............... 

ลักษณะปรากฏ    
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื อสัมผัส (เหนียว,นุ่ม)    
ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ
............................................................................................................................. ...................................
................................................................................................ ................................................................
............................................................................................................................. ................................... 
 

ขอขอบคุณในการตอบแบบประเมินทางประสาทสัมผัส 
      คณะผู้วิจัย 
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           ชุดที่ ........ 
แบบประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

 
ผลิตภัณฑ์ ซอสพริกเสริมเปลือกแตงโม 
วันที่ .......................................... 
ค้าแนะน้า :  กรุณาชิมตัวอย่างให้ตามล้าดับของรหัสจากซ้าย - ไปขวา  ให้คะแนนความชอบ 
ในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์  ให้ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด  โดยก้าหนดคะแนน
ดังนี  
  9  ชอบมากท่ีสุด     4  ไม่ชอบเล็กน้อย 
  8  ชอบมาก     3  ไม่ชอบปานกลาง 
  7  ชอบปานกลาง    2  ไม่ชอบมาก 
  6  ชอบเล็กน้อย     1  ไม่ชอบมากท่ีสุด 
  5  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ คะแนนความชอบ 
รหัส............... รหัส............... รหัส............... 

ลักษณะปรากฏ    
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื อสัมผัส (เหนียว,นุ่ม)    
ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ
............................................................................................................................. ...................................
................................................................................................ ................................................................
............................................................................................................................. ................................... 
 

ขอขอบคุณในการตอบแบบประเมินทางประสาทสัมผัส 
      คณะผู้วิจัย 
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 ชุดที่ ........ 
แบบประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

 
ผลิตภัณฑ์ ซอสพิซซ่าเสริมเปลือกแตงโม 
วันที่ .......................................... 
ค าแนะน า :  กรุณาชิมตัวอย่างให้ตามล้าดับของรหัสจากซ้าย - ไปขวา  ให้คะแนนความชอบ 
ในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์  ให้ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด  โดยก้าหนดคะแนน
ดังนี  
  9  ชอบมากท่ีสุด     4  ไม่ชอบเล็กน้อย 
  8  ชอบมาก     3  ไม่ชอบปานกลาง 
  7  ชอบปานกลาง    2  ไม่ชอบมาก 
  6  ชอบเล็กน้อย     1  ไม่ชอบมากท่ีสุด 
  5  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ คะแนนความชอบ 
รหัส............... รหัส............... รหัส............... 

ลักษณะปรากฏ    
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื อสัมผัส (เหนียว,นุ่ม)    
ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ
............................................................................................................................. ...................................
................................................................................................ ................................................................
............................................................................................................................. ................................... 
 

ขอขอบคุณในการตอบแบบประเมินทางประสาทสัมผัส 
      คณะผู้วิจัย 
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      ชุดที่ ........ 
แบบประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัส 

 
ผลิตภัณฑ์ ซอสซีฟูดส์เสริมเปลือกแตงโม 
วันที่ .......................................... 
ค าแนะน า :  กรุณาชิมตัวอย่างให้ตามล้าดับของรหัสจากซ้าย - ไปขวา  ให้คะแนนความชอบ 
ในแต่ละคุณลักษณะของผลิตภัณฑ์  ให้ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด  โดยก้าหนดคะแนน
ดังนี  
  9  ชอบมากท่ีสุด     4  ไม่ชอบเล็กน้อย 
  8  ชอบมาก     3  ไม่ชอบปานกลาง 
  7  ชอบปานกลาง    2  ไม่ชอบมาก 
  6  ชอบเล็กน้อย     1  ไม่ชอบมากท่ีสุด 
  5  บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ 
 

คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ คะแนนความชอบ 
รหัส............... รหัส............... รหัส............... 

ลักษณะปรากฏ    
สี    
กลิ่น    
รสชาติ    
เนื อสัมผัส (เหนียว,นุ่ม)    
ความชอบโดยรวม    

 
ข้อเสนอแนะ
............................................................................................................................. ...................................
................................................................................................ ................................................................
............................................................................................................................. ................................... 
 

ขอขอบคุณในการตอบแบบประเมินทางประสาทสัมผัส 
      คณะผู้วิจัย 
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แบบประเมินการยอมรับของผู้บริโภค 
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แบบทดสอบผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศ 

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
 

วันที่             เดือน                                   พ.ศ.             1 
 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1. เพศ 

 ชาย  หญิง 
2. อายุ 
 น้อยกว่า 25 ปี  26-35 ป ี
 36-45 ป ี  46-55 ป ี
 มากกว่า 55 ปี 
3. อาชีพ 

 บุคคลทั่วไป  นักเรียน/นักศึกษา 
 คนงาน/ลูกจ้าง  พ่อบ้าน/แม่บ้าน 

 พนักงานเอกชน  ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 
 ธุรกิจส่วนตัว  อ่ืนๆ (โปรดระบุ)..................................... 
4. รายได้ต่อเดือน 

 น้อยกว่า 10,000 บาท  10,001 – 15,000 บาท 
 15,001 – 20,000 บาท  20,001 – 25,000 บาท 

 มากกว่า 25,000 บาท 
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ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศเสริมเปลือกแตงโม 
 

5. กรุณาบอกความพอใจต่อผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศเสริมเปลือกแตงโม (overall acceptance) 
         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6. กรุณาบอกระดับความรู้สึกต่างๆ  ของผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศเสริมเปลือกแตงโม 

6.1 ลักษณะปรากฏ 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6.2 สี 
         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6.3 กลิ่นและรสชาติ 
กลิ่น 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
กลิ่นรสเปลือกแตงโม 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
รสเปรี้ยว 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
รสเค็ม 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
รสหวาน 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6.4 ลักษณะเนื อสัมผัส 

ความเป็นเน้ือเดียวกัน 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
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7. ข้อคิดเห็น ถ้าท่านมีค้าแนะน้า ที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์แหนมตัวอย่างนี  โปรดชี แจงด้วยจะ
เป็นพระคุณยิ่ง 

 
 
 

 
ขอขอบคุณอย่างมากในการที่ท่านสละเวลาอันมีค่าของท่านเพ่ือกรอกแบบทดสอบนี  ความช่วยเหลือ

ของท่านในครั งนี จะเป็นประโยชน์อย่างมากต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ขอขอบคุณท่านอีกครั งหนึ่ง 
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แบบทดสอบผลิตภัณฑ์ซอสพริก 

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
 

วันที่             เดือน                                   พ.ศ.             1 
 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1.เพศ 

 ชาย  หญิง 
2.อายุ 
 น้อยกว่า 25 ปี  26-35 ป ี
 36-45 ป ี  46-55 ป ี
 มากกว่า 55 ปี 
3.อาชีพ 

 บุคคลทั่วไป  นักเรียน/นักศึกษา 
 คนงาน/ลูกจ้าง  พ่อบ้าน/แม่บ้าน 

 พนักงานเอกชน  ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 
 ธุรกิจส่วนตัว  อ่ืนๆ (โปรดระบุ)..................................... 
4.รายได้ต่อเดือน 

 น้อยกว่า 10,000 บาท  10,001 – 15,000 บาท 
 15,001 – 20,000 บาท  20,001 – 25,000 บาท 

 มากกว่า 25,000 บาท 
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ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ซอสพริกเสริมเปลือกแตงโม 
 

5.กรุณาบอกความพอใจต่อผลิตภัณฑ์ซอสพริกเสริมเปลือกแตงโม (overall acceptance) 
         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6.กรุณาบอกระดับความรู้สึกต่างๆ  ของผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศเสริมเปลือกแตงโม 

6.1 ลักษณะปรากฏ 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6.2 สี 
         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6.3 กลิ่นและรสชาติ 
กลิ่น 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
กลิ่นรสเปลือกแตงโม 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
รสเปรี้ยว 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
รสเค็ม 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
ความเผ็ด 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6.4 ลักษณะเนื อสัมผัส 

ความเป็นเน้ือเดียวกัน 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

 



ภาคผนวก  112 

7. ข้อคิดเห็น ถ้าท่านมีค้าแนะน้า ที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์แหนมตัวอย่างนี  โปรดชี แจงด้วยจะเป็น
พระคุณยิ่ง 
 
 
 

 
ขอขอบคุณอย่างมากในการที่ท่านสละเวลาอันมีค่าของท่านเพ่ือกรอกแบบทดสอบนี  ความช่วยเหลือ

ของท่านในครั งนี จะเป็นประโยชน์อย่างมากต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ขอขอบคุณท่านอีกครั งหนึ่ง 
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แบบทดสอบผลิตภัณฑ์ซอสพิซซ่า 

การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 
 

วันที่             เดือน                                   พ.ศ.             1 
 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1. เพศ 

 ชาย  หญิง 
2. อายุ 
 น้อยกว่า 25 ปี  26-35 ป ี
 36-45 ป ี  46-55 ป ี
 มากกว่า 55 ปี 
3. อาชีพ 

 บุคคลทั่วไป  นักเรียน/นักศึกษา 
 คนงาน/ลูกจ้าง  พ่อบ้าน/แม่บ้าน 

 พนักงานเอกชน  ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 
 ธุรกิจส่วนตัว  อ่ืนๆ (โปรดระบุ)..................................... 
4. รายได้ต่อเดือน 

 น้อยกว่า 10,000 บาท  10,001 – 15,000 บาท 
 15,001 – 20,000 บาท  20,001 – 25,000 บาท 

 มากกว่า 25,000 บาท 
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ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ซอสพิซซ่าเสริมเปลือกแตงโม 
 

5.กรุณาบอกความพอใจต่อผลิตภัณฑ์ซอสพิซซ่าเสริมเปลือกแตงโม (overall acceptance) 
         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6. กรุณาบอกระดับความรู้สึกต่างๆ  ของผลิตภัณฑ์ซอสพิซซ่าเสริมเปลือกแตงโม 

6.1 ลักษณะปรากฏ 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6.2 ส ี

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6.3 กลิ่นและรสชาติ  
กลิ่น 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
กลิ่นรสเปลือกแตงโม 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
รสเปรี้ยว 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
รสเค็ม 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
ความหวาน 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6.4ลักษณะเนื อสัมผัส 

ความเป็นเน้ือเดียวกัน 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
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7. ข้อคิดเห็น ถ้าท่านมีค้าแนะน้า ที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์แหนมตัวอย่างนี  โปรดชี แจงด้วยจะเป็น
พระคุณยิ่ง 

 
 
 

 
ขอขอบคุณอย่างมากในการที่ท่านสละเวลาอันมีค่าของท่านเพ่ือกรอกแบบทดสอบนี  ความช่วยเหลือ

ของท่านในครั งนี จะเป็นประโยชน์อย่างมากต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ขอขอบคุณท่านอีกครั งหนึ่ง 
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แบบทดสอบผลิตภัณฑ์ซอสซีฟูดส์ 
การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

 

วันที่             เดือน                                   พ.ศ.             1 
 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1.เพศ 

 ชาย  หญิง 
2. อายุ 
 น้อยกว่า 25 ปี  26-35 ป ี
 36-45 ป ี  46-55 ป ี
 มากกว่า 55 ปี 
3. อาชีพ 

 บุคคลทั่วไป  นักเรียน/นักศึกษา 
 คนงาน/ลูกจ้าง  พ่อบ้าน/แม่บ้าน 

 พนักงานเอกชน  ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ 
 ธุรกิจส่วนตัว  อ่ืนๆ (โปรดระบุ)..................................... 
4. รายได้ต่อเดือน 

 น้อยกว่า 10,000 บาท  10,001 – 15,000 บาท 
 15,001 – 20,000 บาท  20,001 – 25,000 บาท 

 มากกว่า 25,000 บาท 
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ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ซอสซีฟูดส์เสริมเปลือกแตงโม 
 

5. กรุณาบอกความพอใจต่อผลิตภัณฑ์ซอสซีฟูดส์เสริมเปลือกแตงโม (overall acceptance) 
         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6. กรุณาบอกระดับความรู้สึกต่างๆ  ของผลิตภัณฑ์ซอสพิซซ่าเสริมเปลือกแตงโม 

6.1 ลักษณะปรากฏ 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6.2 ส ี

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6.3 กลิ่นและรสชาติ 
กลิ่น 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
กลิ่นรสเปลือกแตงโม 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
รสเปรี้ยว 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
รสเค็ม 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
ความเผ็ด  

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 

6.4 ลักษณะเนื อสัมผัส 

ความเป็นเน้ือเดียวกัน 

         
ชอบ 

มากที่สุด 
ชอบมาก ชอบ 

ปานกลาง 
ชอบ

เล็กน้อย 
เฉยๆ ไม่ชอบ

เล็กน้อย 
ไม่ชอบปาน

กลาง 
ไม่ชอบมาก ไม่ชอบมาก

ที่สุด 
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7. ข้อคิดเห็น ถ้าท่านมีค้าแนะน้า ที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์แหนมตัวอย่างนี  โปรดชี แจงด้วยจะเป็น
พระคุณยิ่ง 

 
 
 

 
ขอขอบคุณอย่างมากในการที่ท่านสละเวลาอันมีค่าของท่านเพ่ือกรอกแบบทดสอบนี  ความช่วยเหลือ

ของท่านในครั งนี จะเป็นประโยชน์อย่างมากต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ขอขอบคุณท่านอีกครั งหนึ่ง 
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ภาคผนวก จ 
การวิเคราะห์ผลทางสถิติ 
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ซอสมะเขือเทศ 
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ซอสมะเขือเทศ 
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ซอสมะเขือเทศ 
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ซอสมะเขือเทศ 
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ซอสมะเขือเทศ 
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ซอสมะเขือเทศ 
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ซอสพริก 
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ซอสพริก 
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ซอสพริก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ภาคผนวก  129 

ซอสพริก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ภาคผนวก  130 

ซอสพริก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



ภาคผนวก  131 

ซอสพริก 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 



ภาคผนวก  132 
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ซอสพิซซ่า 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Multiple Comparisons

.2333 .23673 .327 -.2372 .7039

-.2333 .23673 .327 -.7039 .2372

-.2333 .23673 .327 -.7039 .2372

-.4667 .23673 .052 -.9372 .0039

.2333 .23673 .327 -.2372 .7039

.4667 .23673 .052 -.0039 .9372

-.0333 .21785 .879 -.4663 .3997

-.3667 .21785 .096 -.7997 .0663

.0333 .21785 .879 -.3997 .4663

-.3333 .21785 .130 -.7663 .0997

.3667 .21785 .096 -.0663 .7997

.3333 .21785 .130 -.0997 .7663

-.1000 .23931 .677 -.5756 .3756

-.3667 .23931 .129 -.8423 .1090

.1000 .23931 .677 -.3756 .5756

-.2667 .23931 .268 -.7423 .2090

.3667 .23931 .129 -.1090 .8423

.2667 .23931 .268 -.2090 .7423

-.0333 .25721 .897 -.5446 .4779

-.2667 .25721 .303 -.7779 .2446

.0333 .25721 .897 -.4779 .5446

-.2333 .25721 .367 -.7446 .2779

.2667 .25721 .303 -.2446 .7779

.2333 .25721 .367 -.2779 .7446

.2000 .22335 .373 -.2439 .6439

-.1667 .22335 .458 -.6106 .2773

-.2000 .22335 .373 -.6439 .2439

-.3667 .22335 .104 -.8106 .0773

.1667 .22335 .458 -.2773 .6106

.3667 .22335 .104 -.0773 .8106

.2000 .23374 .395 -.2646 .6646

-.1333 .23374 .570 -.5979 .3313

-.2000 .23374 .395 -.6646 .2646

-.3333 .23374 .157 -.7979 .1313

.1333 .23374 .570 -.3313 .5979

.3333 .23374 .157 -.1313 .7979
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2.00

3.00
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(I) trt

1.00

2.00

3.00
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2.00

3.00
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2.00
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2.00

3.00

1.00
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1.00

2.00
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LSD
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LSD

LSD

Dependent  Variable

appearance

color

f lav or

taste

texture

Overall

Mean

Dif f erence

(I-J) Std.  Error Sig. Lower Bound Upper Bound

95% Conf idence Interv al

Based on observ ed means.
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ภาพขั้นตอนการเตรียมเปลือกแตงโม 
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ภาพขั้นตอนการผลิตซอสเปลอืกแตงโม 
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ซอสซฟีู๊ด 
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ภาพกิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลย ี

และภาพผลติภัณฑ ์
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ภาพกิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลย ี

ผลิตภัณฑ์ซอสจากเปลอืกแตงโมเหลือทิ้ง 

พื้นที่ของชุมชน ภาคเอกชนที่เป็นกลุ่มเป้าหมาย กลุ่มแม่บ้านเกษตรกรสวนเก้าแสน
157/16หมู่บ้านสวนเก้าแสน หมู่ 9 ต.บางปลา อ.บางพลี จ.สมุทรปราการ 

ภาพกิจกรรมการลงทะเบยีน 
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ภาพวัตถุดิบในการสอน 
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ภาพกิจกรรมการเตรียมภาชนะบรรจ ุ
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

ภาพผลติภัณฑ์จากการสอน 
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ภาพผลติภัณฑ์จากการสอนผลติภัณฑ์ซอส 
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ภาพวัตถุดิบในการสอน 
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ภาพผลติภัณฑ์จากการสอน 
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ภาพกิจกรรมการสอน 
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ภาพกิจกรรมการถ่ายทอดเทคโนโลย ี

ผลิตภัณฑ์ซอสจากเปลอืกแตงโมเหลือทิ้ง 

พื้นที่ของชุมชน ภาคเอกชนที่เป็นกลุ่มเป้าหมาย กลุ่มอาชีพสหกรณ์ศิลปะประดิษฐ์ 
ต าบลเกราะเกร็ด จังหวัดนนทบุรี 

ภาพกิจกรรมการสอน 
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ภาพกิจกรรมการสอน 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ภาคผนวก  165 

ภาพกิจกรรมการสอน 
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ภาพกิจกรรมการเผยแพร่ผลงานวิจัย 
ในงานมหกรรมงานวิจัยแห่งชาติ 

Thailand Research Expo 2015 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



ภาคผนวก  167 

ภาพกิจกรรมการเผยแพร่ผลงานวิจัย 
ในงานวันนักประดิษฐ์ 

Thailand Research Expo 2015 
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ประวัติคณะผู้วิจัย 
ชื่อ - หัวหน้าโครงการวิจัย 

1. ชื่อ - นามสกุล  (ภาษาไทย) นายเชาวลิต อุปฐาก 
 (ภาษาอังกฤษ) Mr. Chaowalit  Auppathat 

2. เลขหมายบัตรประจ้าตัวประชาชน: 1 8011 00002 104 
3. ต้าแหน่งปัจจุบัน   

ต้าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
ต้าแหน่งบริหาร หัวหน้างานแนะแนวการศึกษาและอาชีพ 
เงินเดือน  27,220  บาท 
เวลาที่ใช้ท้าวิจัย 3 ช.ม. : สัปดาห์ 

4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 
โทรศัพท์ 0-2281-9756-8 ต่อ 5203  โทรสาร 0-2281-9759 
E-mail: chaowalit.a@rmutp.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา 
 

ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 

ปริญญาตรี คหกรรมศาสตรบัณฑิต  คศ.บ. 
(อาหารและโภชนาการ) 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล 
วิทยาเขตโชติเวช 

2549 

ปริญญาโท คศ.ม. คหกรรมศาสตรมหา
บัณฑิต (สาขาวิชาอาหารและ
โภชนาการ)     

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี 

ราชมงคลพระนคร 

2552 

 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความช้านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
สาขาพัฒนาผลิตภัณฑ์ 



ภาคผนวก  170 

7. ประสบการณ์ที่ เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการท้าการวิจัยว่าเป็นผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัย
ในแต่ละผลงานวิจัย 
7.1 ผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 

- 
7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 

7.2.1 การศึกษากรรมวิธีการผลิตปลากระเบนหยอง พ.ศ. 2554 – 2555 
7.2.2 การศึกษากรรมวิธีการผลิตเปลือกแตงโมหยีปรุงรส ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 

2556 
7.3 งานวิจัยท่ีท้าเสร็จแล้ว :  

7.3.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากเม็ดบัวเพื่ออุตสาหกรรมอาหารสุขภาพ 
ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 2552 

7.3.2 คุณลักษณะของบัณฑิตท่ีพึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ ระดับอุดมศึกษา
แห่งชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 2554 

7.3.3 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากจ้าปาดะเพื่อสร้างมูลค่าเพิ่ม พ.ศ. 2553–2554 
7.3.4 การพัฒนาต้ารับและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยท้ายากเพื่อการอนุรักษ์ ประจ้าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2556 
7.3.5 การใช้ข้าวกล้องงอก 3 in 1 เสริมในผลิตภัณฑ์กะละแมปรุงรสลาเต้ ประจ้าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2556 
7.3.6 การพัฒนากรรมวิธีการผลิตขนมจ่ามงกุฏแบบรวดเร็ว ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ.

2556 
7.3.7 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไทยจากกากมะพร้าวท่ีเหลือใช้  ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ.

2556 
7.4 งานวิจัยท่ีก้าลังท้า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท้าวิจัยว่าได้ท้าการ

วิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 
7.4.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสจากเปลือกแตงโม 

7.5 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
วารสารระดับนานาชาติ    - 
วารสารระดับชาติ           - 
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ       - 
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ       - 
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1. ชื่อ – นามสกุล (ภาษาไทย) นางสาววไลภรณ์ สุทธา 
 (ภาษาอังกฤษ) Miss.Walaiporn Suttha 

2. เลขหมายบัตรประจ้าตัวประชาชน: 3 1005 01784 466 
3. ต้าแหน่งปัจจุบัน   

ต้าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
ต้าแหน่งบริหาร รองคณบดีฝ่ายวางแผน 
  และหัวหน้าสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
เงินเดือน  29,750  บาท 
เวลาที่ใช้ท้าวิจัย 2 ช.ม. : สัปดาห์ 

4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 
โทรศัพท์ 0-2281-9756-8 ต่อ 5203  โทรสาร 0-2281-9759 
E-mail: walaiporn.s@rmutp.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา 
ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 

ปริญญาตรี คหกรรมศาสตรบัณฑิต  

(อาหารและโภชนาการ)  

คณะคหกรรมศาสตร์ 

วิทยาลัยเทคโนโลยีและ
อาชีวศึกษา   

2528 

ปริญญาโท คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต  

(คหกรรมศาสตร์) 

ภาควิชาคหกรรมศาสตร์  

คณะเกษตร 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์  

2536 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความช้านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
 สาขาศึกษาศาสตร์ เทคโนโลยีทางการศึกษา 

7. ประสบการณ์ที่เก่ียวข้องกับการบริหารงานวจิัยทั งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุสถานภาพใน
การท้าการวิจัยวา่เป็นผู้อ้านวยการแผนงานวิจยั หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัยในแต่ละ
ผลงานวิจัย  
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7.1 ผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 
- 

7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 
7.2.1 การพัฒนาต้ารับและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยท้ายากเพื่อการอนุรักษ์  ประจ้าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2556 
7.2.2 การพัฒนากรรมวิธีการผลิตขนมจ่ามงกุฏแบบรวดเร็วประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 

2556 
7.3 งานวิจัยที่ท้าเสร็จแล้ว 

7.3.1 คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิระดับอุดม - 
ศึกษาแห่งชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 
2554 

7.3.2 การพัฒนาต้ารับและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยท้ายากเพื่อการอนุรักษ์ ประจ้าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2556 

7.3.3 การพัฒนากรรมวิธีการผลิตขนมจ่ามงกุฏแบบรวดเร็ว ประจ้าปีงบประมาณ 
พ.ศ. 2556 

7.3.4 การสร้างหลักสูตรผู้สูงอายุวัยหลังเกษียณ: กรณีศึกษามหาวิทยาลัยเทคโนโลยี
ราชมงคล จังหวัดกรุงเทพมหานคร ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 2556 

7.3.5 การศึกษากรรมวิธีการผลิตเปลือกแตงโมหยีปรุงรส ประจ้าปีงบประมาณ พ.ศ. 
2556 
 

7.4 งานวิจัยที่ก้าลังท้า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท้าวิจัยว่าได้ท้าการวิจัย
ลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 

7.4.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสจากเปลือกแตงโม 
 

7.5 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
วารสารระดบันานาชาติ 
- 
วารสารระดบัชาติ 
- 
การประชุมวชิาการระดบันานาชาติ 
- 
การประชุมวชิาการระดบันานาชาติ 
- 
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1. ชื่อ - นามสกุล  (ภาษาไทย) นายเจตนิพัทธ์  บุณยสวัสดิ์ 
 (ภาษาอังกฤษ) Mr. Jetniphat Bunyasawat 

2. เลขหมายบัตรประจ้าตัวประชาชน: 3 1701 00029 619 
3. ต้าแหน่งปัจจุบัน   

ต้าแหน่งทางวิชาการ อาจารย์ 
ต้าแหน่งบริหาร - 
เงินเดือน  22,830  บาท 
เวลาที่ใช้ท้าวิจัย 3 ช.ม. : สัปดาห์ 

4. หน่วยงานและสถานที่อยู่ที่ติดต่อได้สะดวก พร้อมหมายเลขโทรศัพท์ โทรสาร และไปรษณีย์
อิเล็กทรอนิกส์ (e-mail) 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 
โทรศัพท์ 0-2281-9756-8 ต่อ 5203  โทรสาร 0-2281-9759 
E-mail: jadeniphat.b @rmutp.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา 
ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 

ปริญญาตรี คหกรมศาสตรบัณฑิต  คศ.บ. 
(อาหารและโภชนาการ) 

สถาบันเทคโนโลยีราชมงคล วิทยา
เขตโชติเวช 

2542 

ปริญญาโท คหกรรมศาสตรมหาบัณฑิต 
คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2549 

 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความช้านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
สาขาวิชาพัฒนาผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมเกษตร  

7. ประสบการณ์ที่ เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการท้าการวิจัยว่าเป็นผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัย
ในแต่ละผลงานวิจัย  
7.1 ผู้อ้านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 

- 
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7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย  
7.2.1 โครงการวิจัยคุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ

ระดับอุดมศึกษาแห่งชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
7.2.2 การศึกษากรรมวิธีการผลิตขนมไดฟูกุ 
7.2.3 ผลของการใช้น ้านมข้าวโพดทดแทนน ้าในขนมไดฟูกุ 

7.3 งานวิจัยที่ท้าเสร็จแล้ว :  
7.3.1 คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ ระดับอุดมศึกษา

แห่งชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ประจ้าปีงบประมาณ 2554 
7.3.2 การใช้ประโยชน์จากบัวหลวงเป็นส่วนประกอบในอาหารเพื่อเพ่ิมมูลค่า 
7.3.3 ขนมขี หนูพลังงานต่้า 
7.3.4 ผลของการเสริมกากบีทรูทต่อคุณลักษณะทางกายภาพ  และการยอมรับ

ของมัฟฟ่ิน 
7.3.5 การการเสริมใยอาหารในผลิตภัณฑ์มาการองด้วยร้าข้าวสังข์หยด 
7.3.6 การพัฒนาต้ารับและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยท้ายากเพ่ือการอนุรักษ์ 

7.4 งานวิจัยที่ก้าลังท้า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท้าวิจัยว่าได้ท้า
การวิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 
7.5.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสจากเปลือกแตงโม 

7.5 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
วารสารระดับนานาชาติ 
- 
วารสารระดับชาติ 
- 
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
- เจตนิพัทธ์ บุณยสวัสดิ์ และจักราวุธ ภู่เสม. 2556. ผลของการเสริมกากบีทรูทต่อ

คุณลักษณะทางกายภาพ  และการยอมรับของมัฟฟ่ิน (Effect of beetroot pulp 
added on physical properties and acceptability of muffin). บทคัดย่อ การ
ประชุมวิชาการมหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล ครั งที่ 5 “การพัฒนาเทคโนโลยีและ
นวัตกรรมเพ่ือความยั่งยืน”, 15-16 กรกฎาคม,  บางกอกคอนเวนชั่นเซ็นเตอร์ เซ็น
ทา-รา แกรนด์ แอท เซ็นทรัลเวิลด์, กรุงเทพฯ, ประเทศไทย, หน้า 371. 
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