
การพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังในการผลิตผลิตภัณฑ์ซอสกึ่งส าเร็จรูป 
 The potential development of Instant Sauce from Cassava Products 

คณะผู้วิจัย 

   เชาวลิต อุปฐาก 

   พจนีย์        บุญนา 

งานวิจัยน้ีได้รับทุนสนับสนุนจากงบประมาณรายจ่าย 

 ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ.2561-2562  

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 



การพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังในการผลิตผลิตภัณฑ์ซอสกึ่งส าเร็จรูป 
 The potential development of Instant Sauce from Cassava Products 

คณะผู้วิจัย 

   เชาวลิต อุปฐาก 

   พจนีย์        บุญนา 

งานวิจัยนี้ได้รับทุนสนับสนุนจากงบประมาณรายจ่าย 

ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2561 – 2562 

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร ์มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 



ก 

บทคัดย่อ 

ชื่อโครงการวิจัย : การพัฒนาศีกยภาพมันส าปะหลังในการผลิตผลิตภัณฑ์ซอสกึ่งส าเร็จรูป 

โดย : ผู้ชว่ยศาสตราจารย์เชาวลิต อุปฐาก  ผู้ช่วยศาสตราจารย์พจนีย์ บุญนา 

สาขาวิชา : อาหารและโภชนาการ 

คณะ  : คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 

ปีงบประมาณ : 2561-2562 

งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือศึกษากรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปมันส าปะหลัง 
4 ชนิด ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจากมันส าปะหลัง ศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค 
(Cossumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจากมันส าปะหลัง การทดลองพบว่า การศึกษา
ปริมาณมันส าปะหลังที่เหมาะสมในการเสริมในผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจากมันส าปะหลังทั้ง 4 ชนิด 
โดยทดสอบการยอมรับของผู้ ทดสอบ ซึ่ ง เป็นอาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ 
สาขาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 40 คน 
ด้วยวิธีให้คะแนนความชอบแบบ 9-point hedonic scale โดยการเสริมมันส าปะหลังในซอสเทอริยา
กิ ที่ระดับ 0 20 40 และ 60 เปอร์เซ็นต์ ของส่วนผสมทั้งหมด พบว่า ผู้ทดสอบให้การยอมรับที่ระดับ 
20 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งอยุ่ในระดับความชอบมากที่สุด ซอสผัดกึ่งส าเร็จรูปเสริมมันส าปะหลัง ที่ระดับ 0 40 
60 และ 80 เปอร์เซ็นต์ ของส่วนผสมทั้งหมด พบว่า ผู้ทดสอบให้การยอมรับที่ระดับ 60 เปอร์เซ็นต์ 
ซอสบาบีคิวเสริมมันส าปะหลัง ที่ระดับ 0 40 60 และ 80 เปอร์เซ็นต์ ของส่วนผสมทั้งหมด พบว่า 
ผู้ทดสอบให้ยอมรับที่ระดับ 40 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งอยุ่ในระดับความชอบมาก ของซอสหมักปรุงรสกึ่ง
ส าเร็จรูปเสริมมันส าปะหลัง ที่ระดับ 0 20 40 และ 60 เปอร์เซ็นต์ ของส่วนผสมทั้งหมด พบว่า 
ผู้ทดสอบให้การยอมรับที่ระดับ 40 เปอร์เซน็ต์ ซึ่งอยู่ในระดับความชอบมาก 

ด้านคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ซอสกึ่งส าเร็จรูป พบว่าซอสเทอริยากิ 20 เปอร์เซ็นต์ 
มีค่าความชื้นร้อยละ 78.66 ค่าไขมันร้อยละ 1.08 เยื่อใยร้อยละ 1.36 เถ้าร้อยละ 2.29 และโปรตีน
ร้อยละ 3.34 

ซอสผัดกึ่งส าเร็จรูป พบว่า ซอสผัดกึ่งส าเร็จเสริมมันส าปะหลัง 60 เปอร์เซ็นต์ มีค่าความชื้น
ร้อยละ 80.85 ค่าไขมันร้อยละ 0.55 เยื่อใยร้อยละ 1.35 เถ้าร้อยละ 3.35 และโปรตีนร้อยละ 3.29  

ซอสบาบีคิว พบว่า ซอสบาบีคิวเสริมมันส าปะหลัง 60 เปอร์เซ็นต์ พบว่าคุณภาพทางเคมีค่า
ความชื้นร้อยละ 82.31 ค่าไขมันร้อยละ 0.75 เยื่อใยร้อยละ 1.51 เถ้าร้อยละ 2.41 และโปรตีนร้อยละ 
3.37 

ซอสหมักปรุงรสกึ่งส าเร็จรูป พบว่า ซอสหมักปรุงรสกึ่งส าเร็จรูปเสริมมันส าปะหลัง 40 
เปอร์เซ็นต์ พบว่า คุณภาพทางเคมีค่าความชื้นร้อยละ 83.67 ค่าไขมันร้อยละ 0.07 เยื่อใยร้อยละ 
4.54 เถ้าร้อยละ 4.54 และโปรตีนร้อยละ 2.42 



ข 

อย่างไรก้ตาม การเสริมมันส าปะหลังในผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปทั้ง 4 ชนิด สามารถเสริมได้
แต่ควรค านึงถึงองค์ประกอบทางเคมีของส่วนประกอบเริ่มต้น เช่น ปริมาณความชื้น และไขมัน ซึ่ง
องคืประกอบเหล่านี้ อาจมีผลกระทบต่อคุณลักษณะทางกายภาพ เช่น กลิ่นรสและลักษณะเนื้อสัมผัส 
ซึ่งคุณลักษณะเหล่านี้มีผลกระทบต่อการยอมรับผลิตภัณฑ์

ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ซอสกึ่งส าเร็จรูป
เสริมมันส าปะหลัง ผู้บริโภคคณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระ
นคร และตลาดเทเวศร์ จ านวน 100 คน 

ความรู้ สึ กที่ มี ต่ อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสกึ่ งส า เร็ จรูป เสริมมันส าปะหลั ง 
พบว่า ผู้บริโภคให้ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ซอสเทอริยากิ ในระดับความชอบปานกลาง 
โดยให้ความรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นและรสชาติ อยู่ในระดับ
ความชอบปานกลาง 

ความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสผัดกึ่ งส าเร็จรูป  พบว่า ผู้บริโภคให้  
ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ซอสผัดกึ่งส าเร็จรูป  60 เปอร์เซ็นต์ ในระดับความชอบ 
ปานกลาง โดยให้ความรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นและรสชาติ 
อยู่ในระดับความชอบปานกลาง 

ความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสบาบีคิว พบว่า ผู้บริ โภคให้ความพึงพอใจต่อ
ผลิตภัณฑ์ซอสบาบีคิว ในระดับความชอบปานกลาง โดยให้ความรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ 
ด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นและรสชาติ อยู่ในระดับความชอบปานกลาง 

ความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสหมักกึ่งส าเร็จรูป พบว่า ผู้บริโภคให้ 
ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ซอสหมักกึ่งส าเร็จรูป 75 เปอร์เซ็นต์ ในระดับความชอบปานกลาง 
โดยให้ความรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นและรสชาติ อยู่ในระดับ
ความชอบปานกลาง 

ผลการด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยีโครงการการพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังในการผลิต
ผลิตภัณฑ์ซอสกึ่งส าเร็จรูป กลุ่มวิสาหกิจชุมชนชาวไร่มันส าปะหลัง 480 อ าเภอครบุรี และอ าเภอ
หนองบุญมาก จังหวัดนครราชสีมา ผู้เข้าอบรมจ านวน 45 คน ส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงมีอายุ 36-45 ปี 
คิดเป็นร้อยละ 96.00 จากการประเมินผล พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 
จ านวน 45 คน คิดเป็นร้อยละ 100 และมีความพึงพอใจของผู้รับบริการวิชาการและวิชาชีพต่อ
ประโยชน์จากการบริการของผู้เข้ารบรมอยู่ในระดับมาก – มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 100 

ค าส าคัญ : เฟรนฟรายมันส าปะหลัง นักเก็ตมันส าปะหลัง ทอดมันส าปะหลัง มันส าปะหลังทอดกรอบ
คลุกรสชาติต่างๆ เช่น บาบีคิว ซาวครีม 
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This research has objectives to study about production process of four types 
of finished sauce product made from cassava, to study about quality 
of finished sauce product made from cassava, to study about consumer test, towards 
finished sauce product made from cassava. From the test, it was found that study 
about quantity of suitable cassava supplement to the four types of finished cassava 
product, by testing about acceptance of testers who were 40 instructors in field of 
Food and Nutrition, field of Food and Nutrition Science and field of Food Service 
Industry. The method was to give marks for favor in type of 9-point hedonic scale by 
supplementing cassava into Teriyaki Sauce at levels of 0, 20, 40 and 60 percent of 
total ingredient. It was found that the testers accepted the sauce at level of 20 
percent which was in the most favorite level. Semi-finished frying sauce 
supplemented with cassava, at level of 0, 40, 60 and 80 percent of total ingredient; it 
was found that the testers accepted the level of 60 percent of Barbeque sauce 
supplemented with cassava at level of 0, 40, 60 and 80 percent of total ingredient; it 
was found that the testers accepted level of 40 percent in the level of much favor 
of semi-finished flavored fermented frying sauce supplemented with cassava, at level 
of 0, 20, 40 and 60 percent of total ingredient, it was found that the testers accepted 
the sauce at level of 40 percent which is in the level of much favor.  

Nutritional value of semi-finished sauce product, it was found that Teriyaki 
sauce for 20 percent has moisture value of 78.66 percent, fat value of 1.08 percent, 
fiber for 1.36 percent, ash for 2.29 percent and protein for 3.34 percent.  

Semi-finished frying sauce, it was found that semi-finished frying sauce 
supplemented with cassava for 60 percent, had moisture value of 80.85 percent, fat 
value of 0.55 percent, fiber for 1.35 percent, ash for 3.35 and percent and protein for 
3.29 percent.  



Barbeque sauce, it was found that Barbecue sauce supplemented 
with cassava for 60 percent, it was found that chemical quality had moisture 
for 82.31 percent, fat value for 0.75 percent, fiber for 1.51 percent, ash for 2.41 
percent and protein for 3.37 percent.  

Semi-finished fermented flavored sauce, it was found that semi-finished 
fermented flavor sauce supplemented with cassava for 40 percent, it was found that 
chemical quality had moisture value for 83.67 percent, fat value for 0.07 percent, 
fiber 4.54 percent, ash for 4.54 percent and protein for 2.42 percent.   

However, supplementing of cassava into process of finished food products of 
4 types; supplementing can be made, but there shall be realizing about chemical 
elements of starting components, for example, moisture and fat quantity. These 
components may have effect on physical features, for example, smell, smell and 
taste and texture. These features affected acceptance of products.  

The result of study about acceptance of consumers (Consumer test) towards 
product of semi-finished sauce, supplemented with cassava and 100 consumers in 
Faculty of Home Economics Technology, Rajamangala University of Technology, Phra 
Nakhon and people in Tevet Market.  

Feeling towards acceptance of semi-finished sauce product supplemented 
with cassava, it was found that consumers were satisfactory towards Teriyaki sauce 
product in moderate favor level having feeling on product in appearance, color, 
smell, smell and taste in moderate favor level.   

Feeling towards acceptance of semi-finished sauce product, it was found that 
consumers were satisfactory towards semi-finished frying sauce product, 60 percent 
in moderate favor level having feeling on product in appearance, color, smell, smell 
and taste in moderate favor level.        

Feeling towards acceptance of barbecue sauce product, it was found that 
consumers were satisfactory towards Barbecue sauce product in moderate favor 
level having feeling on product in appearance color, smell, smell and taste 
in moderate favor level.   

Feeling towards acceptance of semi-finished fermented sauce product, it was 
found that consumers were satisfactory towards semi-finished fermented sauce 
product 75 percent, in moderate favor level, having feeling on product in 
appearance, color, smell, smell and taste in moderate favor level.   



Result of technology transfer in project of cassava potential development 
in production of semi-finished sauce product, Tapioca Farmer Community Enterprise 
Group 480, Khon Buri District, and Nong Bunmak District, Nakhon Ratchasima 
Province, 45 trainees; most were female, having age of 36-45 years, to be 96.00 
percent. From evaluation, it was found that 45 respondents used knowledge, to be 
100 percent and satisfactory of service receivers in academic aspect and professional 
aspect towards benefit from service of trainees in level from much to the most, 
to be 100 percent.     

Keyword : Teriyaki Sauce ,Versatile sauce , BBQ sauce and Marinated sauce flavored 
Flavour 



กิตติกรรมประกาศ 
รายงานวิจัยเรื่อง การพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังในการแปรรูปผลิตภัณฑ์ซอสกึ่งส าเร็จรูปได้ด้วย

การได้รับสนับสนุนเงินทุนการท าวิจัยจากงบประมาณเงินรายจ่าย ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ.2561 – 2562 
และขอขอบคุณบุคคลทุกท่านที่ ได้กรุณาช่วยเหลือให้ข้อมูล ข้อเสนอแนะ ค าแนะน า ความคิดเห็น 
ที่เป็นประโยชน์ ตลอดจนเป็นก าลังใจด้วยดีเสมอมา คณะผู้วิจัยขอขอบพระคุณไว้ ณ โอกาสนี้  
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กลุ่มเป้าหมาย ทุกคนที่มีส่วนเกี่ยวข้องในการด าเนินงานวิจัยจนบรรลุวัตถุประสงค์ทุกประการ 
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บทน ำ 1 

 

บทท่ี 1 

บทน ำ 

1.1 ควำมส ำคัญและที่มำของปัญหำที่ท ำกำรวิจัย 

ในปัจจุบันการด าเนินชีวิตในการปรุงอาหารของครอบครัวต่างๆ ต้องมีส่วนผสมของซอสเข้า
มาช่วยในเรื่องรสชาติไม่ว่าจะเป็นซอสที่เป็นเครื่องปรุงหรือซอสที่เป็นตัวหมักหรือราดเป็นชิ้นเนื้อต่างๆ 
บางประเภทเมื่อจะรับประทานต้องมีซอสเสิร์ฟควบคู่ ซอสเป็นเครื่องปรุงที่มีลักษณะเหลวหรือ
ค่อนข้างข้นปรุงอาหารหรือไม่เพ่ือให้มีรสชาติดีขึ้นหรือรับประทานคู่กับอาหารชนิดต่างๆ ซึ่งอาหารแต่
ละจานจะเหมาะสมกับซอสชนิดต่างๆ แตกต่างกันไป ซอสจึงเป็นส่วนส าคัญมาก ในการท าอาหารจะ
รับประทาน แบบใช้อาหารใช้น้ าซอสราดบนตัวอาหาร โดยเฉพาะอย่างยิ่งอาหารอาหารคาวที่จะให้
ความส าคัญกับซอสว่าเป็นหัวใจของการท าอาหารนั้นๆ โดยเฉพาะซอสอเนกประสงค์ ซึ่งได้ขยาย
บทบาทเพ่ิมมากขึ้นทุกทีตามการขยายตัวของอุตสาหกรรมและธุรกิจอาหารไทย ดังนั้น เมื่อเวลาปรุง
อาหารจึงท าให้อาหารจานนั้นๆ ได้รสชาติที่ดี มีเนื้อสัมผัส และกลิ่นรสที่ชวนรับประทาน ซึ่งอาหาร
บางจานถึงกับขาดซอสไม่ได้ 

มันส าปะหลัง จัดเป็นพืชที่มีความส าคัญต่อเศรษฐกิจไทยมากพืชหนึ่ง เพราะพืชชนิดนี้มีการ
ปลูกกระจัดกระจายอยู่ทั่วทุกภาคใประเทศไทย โดยเฉพาะภาคตะวันออก ภาคตะวันออกเฉียงเหนือ 
และภาคเหนือตอนบน เนื่องจากมันส าปะหลังเป็นพืชที่ข้ึนได้บนดินหลายชนิด ไม่ต้องการการดูแลเอา
ใจใส่มากการลงทุนไม่มากทนต่อสภาพความแห้งแล้งได้ดี เกษตรกรจึงปลูกกันมาก ท าให้ประเทศไทย
สามารถปลูกมันส าปะหลังสดปีละ 20-23 ล้านตัน ซึ่งสามารถท าเป็นมันเส้นในรูปของการท าแป้งและ
อัดเมด็เป็นมันส าปะหลังอัดเม็ด ในประเทศไทยมีการใช้ประโยชน์จากมันส าปะหลังมากขึ้น คณะผู้วิจัย
ได้สอบถามถึงปัญหาของมันส าปะหลังกับคุณธีระชาติ เสยกระโทก ต าแหน่ง เลขาธิการสมาพันธ์
ชาวไร่มันส าปะหลังแห่งประเทศไทย และกลุ่มวิสาหกิจชุมชนชาวไร่มันส าปะหลังอ าเภอไทรโยค คุณ
รังสี ไผ่สะอาด จังหวัดกาญจนบุรี ว่าทางกลุ่มวิสาหกิจชุมชนชาวไร่มันส าปะหลังอ าเภอไทรโยค มีการ
ปลูกมันส าปะหลังประมาณ 8,778 ไร่ และมีผลผลิตเฉลี่ย 4 ตันต่อไร่ โดยมีการปลูกอยู่ 5 สายพันธุ์ 
ได้แก่ พันธุ์เกษตรศาสตร์ 50 พันธุ์ห้วยบง 60 พันธุ์ปละ 80 พันธุ์ระยอง 72 และพันธุ์ระยอง 11 ซึ่ง
มันส าปะหลังทุกสายพันธุ์ที่ได้กล่าวมาได้มีการปลูกเป็นจ านวนมากและมีผลกระทบในช่วงที่มัน
ส าปะหลังราคาตกต่ าและล้นตลาด จึงอยากให้ทางคณะผู้วิจัยได้คิดค้นผลิตภัณฑ์ในการแปรรูปอาหาร
จากมันส าปะหลังเพ่ือเป็นการช่วยให้เกษตรกรมีรายได้เสริมและส่งเสริมเกษตรกรชาวไร่มันส าปะหลัง
ให้มีผลิตภัณฑ์ OTOP ของชุมชนด้วย 



บทน ำ 2 

 

ดังนั้นคณะผู้วิจัยร่วมกับกลุ่มวิสาหกิจชุมชนชาวไร่มันส าปะหลังอ าเภอไทรโยค และสมาพันธ์
ชาวไร่มันส าปะหลังแห่งประเทศไทย ต้องการแปรรูป เพ่ิมมูลค่า พัฒนาผลิตภัณฑ์จากมันส าปะหลัง
สดเพื่อยืดอายุการเก็บรักษาอาหารแปรรูปจากมันส าปะหลัง ผู้วิจัยจึงมีแนวคิดท่ีจะน ามันส าปะหลังมา
พัฒนาเปนผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปแบบใหม่ๆให้ทันสมัยมากขึ้นโดยยังคงรูปของผลผลิตจากมัน
ส าปะหลัง ได้แก่ เฟรนฟรายมันส าปะหลัง นักเก็ตมันส าปะหลัง ทอดมันส าปะหลัง มันส าปะหลังสด
ทอดกรอบคลุกรสชาติต่างๆ เช่น บาบีคิว ซาวครีม จึงเป็นการน ามันส าปะหลังมาท าการแปรรูปเป็ น
ผลิตภัณฑ์อาหารในเชิงธุรกิจซึ่งสามารถวางจ าหน่ายได้ทั้งภายในประเทศ ส่งออกไปยังต่างประเทศ 
เพ่ือเป็นการลดปัญหาการในช่วงที่มันส าปะหลังล้นตลาดหรือราคาตกต่ า โดยการน ามาแปรรูป และ
เป็นการช่วยเหลือเกษตรกรในการเพ่ิมรายได้เสริม อีกทั้งสนองนโยบายของภาครัฐในเรื่องของการ
ผลิตเพ่ือเพ่ิมผลผลิตที่มีคุณภาพ และคุณค่าของสินค้าและบริการบนฐานความรู้และความเป็นไทย 

1.2 วัตถุประสงค์ 

1.2.1 เพ่ือศึกษากรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปมันส าปะหลังสด ได้แก่ ซอสเทอริ
ยาก ิซอสอเนกประสงค์ ซอสบาร์บีคิว และซอสปรุงรสกึ่งส าเร็จรูป  

1.2.2  เพ่ือศึกษาคุณภาพทางเคมีและคุณภาพทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจาก
มันส าปะหลัง   

1.2.3  เพ่ือศึกษาการทดสอบผู้บริโภค Consumer Test ที่มีผลต่อผลิตภัณฑ์ซอสกึ่งส าเร็จรูป
จากมันส าปะหลัง   

1.2.4  เพื่อถ่ายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจากมันส าปะหลังสู่ชุมชน 
1.3 ประโยชน์ที่คำดว่ำจะได้รับ 

1.3.1 ด้านนโยบาย และวิชาการ ทราบถึงแนวทางในการน าวัตถุดิบมาเพ่ิมมูลค่าสูงสุดในการ        
แปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารจากมันส าปะหลัง 

1.3.2 สามารถผลิตผลิตภัณฑ์ซอสกึ่งส าเร็จรูปจากมันส าปะหลัง ด้านเศรษฐกิจ/พาณิชย์เพ่ือ
เป็น การลดต้นทุนการผลิต ด้านสังคมและชุมชนเป็นเอกลักษณ์เฉพาะในด้านรสชาติ 

1.3.3 พยากรณ์ที่ราคาต่ าและล้นตลาดให้แก่ชุมชน และเป็นอีกทางเลือกในการเพ่ิมราย 
ได้แก่ เกษตรกรและชุมชน 
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1.4 ขอบเขตของโครงกำรวิจัย 

การพัฒนาผลิตภัณฑ์ในครั้งนี้ ใช้มันส าปะหลัง หรือมันส าปะหลังที่ไม่ได้ขนาดมาตรฐาน หรือ
ราคาตกต่ ามาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์อาหารจากมันส าปะหลัง ได้แก่ ซอสเทอริยากิ ซอสผัด
อเนกประสงค์ ซอสบาร์บีคิว และซอสหมักปรุงรสกึ่งส าเร็จรูป ศึกษาหลักการและกรรมวิธีของการ
ผลิตผลิตภัณฑ์ซอสกึ่งส าเร็จรูปจากมันส าปะหลัง และศึกษาส่วนผสมและวิธีการผลิตที่ส่งผลต่อ
ลักษณะชนิดของผลิตภัณฑ์ซอสกึ่งส าเร็จรูปจากมันส าปะหลังรวมถึงการพัฒนารสชาติและเนื้อสัมผัส 
จากนั้นท าการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ เคมี และทางประสาทสัมผัส โดยใช้มันส าปะหลัง จาก
กลุ่มวิสาหกิจชุมชนชาวไร่มันส าปะหลังอ าเภอไทรโยค คุณรังสี ไผ่สะอาด 36/1 หมู่ 1 ต าบลสิงห์ 
อ าเภอไทรโยค จังหวัดกาญจนบุรี เพ่ือเพ่ิมมูลค่าให้กับมันส าปะหลังในผลิตภัณฑ์แปรรูปอาหาร และ
เป็นการพัฒนาผลิตภัณฑ์กรรมวิธีการผลิต และเป็นผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปที่จ าหน่ายให้หลากหลาย 
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บทที่ 2 

ตรวจเอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 

2.1 แนวคิดทฤษฎีที่เกี่ยวข้อง 

เพ่ือต้องการน ามันส าปะหลัง มาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑ์ซอสกึ่งส าเร็จรูปที่ผู้บริโภคให้ความสนใจและ

ก่อให้เกิดประโยชน์สูงสุดต่อสังคมและประเทศชาติ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

คุณสมบัติทางเคมี และคุณสมบัติทางกายภาพของ
องค์ประกอบของมันส าปะหลังสดที่จะน ามาใช้ ท า
ผลิตภัณฑ์อาหาร 

พัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์ซอสกึ่งส าเร็จรูป 
ได้แก่ ซอสเทอริยากิ ซอสผัดอเนกประสงค์ ซอสบาร์บีคิว 
และซอสหมักปรุงรส 

การทดสอบของผู้บริโภค คุณค่าและลักษณะที่เหมาะสมใน
การน ามาท าผลิตภัณฑ์ซอสกึ่งส าเร็จรูป ความต้องการของ
ผู้บริโภค 

ผลิตภัณฑ์ซอสกึ่ง
ส ำเร็จรูปมันส ำปะหลัง 

เผยแพร่ความรู้และเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสกึ่ง
ส าเร็จรูปจากมันส าปะหลังสด สู่ชุมชน/ภาคเอกชน 
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 2.1.1 ซอส 

 ซอสเป็นเครื่องปรุงที่มีลักษณะเหลวหรือค่านข้างข้น ใช้จิ้มหรือปรุงอาหารเพ่ือให้มีรสชาติดีขึ้น
หรือรับประทานคู่กับอาหารชนิดต่างๆ ซึ่งอาหารแต่ละจานจะเหมาะสมกับซอสชนิดต่างๆแตกต่างกัน
ไปเราอาจแบ่งซอสออกได้เป็น 2 ลักษณะ ได้แก่ ซอสดั้งเดิม กล่าวคือ ซอสประเภทนี้จะถูก ใช้เป็น
เครื่องปรุงรสหรือใช้จิ้มกับอาหารเป็นหลักส าคัญ เช่น น้ าปลา (Fish Ketchup) ซีอ๊ิว โชยุ (Soy 
Sauce) ซอสมะเขือเทศ (Tomato Ketchup) ซอสพริก (Chilli Sauce) ซอสเปรี้ยว (Worcester-
shire Sauce) ฯลฯ ซึ่งซอสเหล่านี้จะสามารถเก็บไว้ได้เป็นระยะเวลานาน  
   2.1.1.1 ส่วนประกอบส าคัญของการท าซอส 
    2.1.1.1.1 ซอสส่วนใหญ่ท ามาจากน้ าสต็อกหรือน้ าต้มกระดูก การเลือกใช้
น้ าสต็อกมาท าซอสชนิดใดขึ้นอยู่กับวัตถุดิบหลักของอาหารจานที่จะรับประทานคู่กับซอสนั้นๆ เช่น 
สเต๊กเนื้อวัวเสิร์ฟคู่กับซอสสีน้ าตาลควรใช้น้ าสต็อกที่ต้มจากกระดูกวัวอบ หรือที่เราเรียกน้ าสต็อกสี
น้ าตาล (Brown Stock) มาท าซอส อาหารประเภทไก่ ไกงวง เป็ด หรือสัตว์ปีกอ่ืนๆ ควรใช้น้ าสต็อก
จากกระดูกไก่ (Chicken Stock) มาท าซอส ซึ่งน้ าสต๊อกจะเป็นส่วนส าคัญในการเสริมให้ซอสชนิด
นั้นๆ มีรสชาติที่อร่อย กลิ่นหอมและรสหวานของน้ าสต๊อก ซึ่งท าให้ซอสมีสีสันน่ารับประทานมากขึ้น  
    2.1.1.1.2  นมสด และครีม ในการท าซอสสีขาวใช้นมสดผัดกับแป้งรูส์สีขาว
หรือใช้นมสดต้มกับหอมใหญ่และกานพลู การท าซอสขาวควรใช้นมสด เพราะจะท าให้ซอสมีสีขาวสวย
น่ารับประทาน ถ้าใช้นมข้นจืดควรใช้กับซอสที่มีสีน้ าตาล ประเภทของนมและครีมที่ใช้ในการท าซอส
ได้แก่  
    - นมสด  (Fresh milk)  เป็นน้ านมที่ผลิตจากน้ านมดิบล้วนๆไม่มี
การเติมหรือปรุงแต่งสารอ่ืนใดในน้ านมเพียงแต่น าน้ านมดิบมาผ่านความร้อนเพ่ือท าลายจุลินทรีย์ นม
ที่น ามาใช้ในการท าซอสเช่น  
    - นมสดพาสเจอร์ไรส์ (pasteurized Fresh milk) เป็นการน า
น้ านมดิบไปผ่านกระบวนการฆ่าเชื้อโรคด้วยความร้อนต่ าอุณหภูมิ 42 องศาเซลเซียส  
    - นมสดสเตอริไลส์ (Sterilzed Fresh Milk) เป็นน้ านมดิบที่น าไป
ผ่านกระบวนการฆ่าเชื้อโรคที่อุณหภูมิไม่ต่ ากว่า 100 องศาเซลเซียส  
    - นมสดยูเอชที (Utra Hight Temperature Milk or U.H.T Milk) 
คือน้ านมดิบที่น าไปผ่านกรรมวิธีฆ่าเชื้อโรคด้วยระบบยูเอชที ซึ่งเป็นกระบวนการให้ความร้อนสูงถึง 
135 - 150 องศาเซลเซียส  
    - นมข้นจืด หรือนมระเหยน้ า หรือนมข้นไม่หวาน (Unsweetened 
Condensed Milk)คือนมที่ได้จากการระเหยน้ าออกจากน้ านมประมาณร้อยละ 60 ท าให้น้ านมข้นขึ้น
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มีไขมันนมไม่น้อยกว่าร้อยละ 7.5 นิยมใช้เติมในเครื่องดื่ม ชา กาแฟ ไอศครีม เค้ก และใส่ในซอสที่มีสี
น้ าตาล  
    - ครีม (cream) คือส่วนไขมันที่แยกได้จากนม ครีมมีไขมันเป็น
ส่วนประกอบที่ส าคัญประมาณร้อยละ 20 - 60 ครีมนิยมใช้ใส่ในซอยต่าง ๆ เช่น ซอสสีน้ าตาล ซอสสี
ขาวหรือซอสอาหารหวาน เพราะมีความข้นและมันอร่อยกว่าการใช้นมสดหรือนมข้นจืด  ครีมที่
สามารถน ามาใช้ในการท าซอส เช่น  
    - ครีมพร่องมันเนย (Half Cream) เป็นส่วนผสมของน้ าและครีม
อย่างละครึ่ง มีมัน เนยไม่น้อยกว่าร้อยละ 10 และไม่ถึงร้อยละ 18   
    - ครีมธรรมดา (Single Cream) เป็นครีมที่ใช้เติมในชา กาแฟ หรือ
เครื่องดื่มอ่ืนๆ ที่มีมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ 18   
    - ครีมฟู (Whipping Cream) เป็นครีมที่สามารถตีให้ขึ้นฟู ใช้ใน
การท าขนมหวานต่างๆ ที่มีมันเนยไม่น้อยกว่าร้อยละ 28   
    - ครีมข้นหรือดับเบิ้ลครีม (Thick Cream or Double Cream) 
ครีมชนิดนี้มักนิยมใช้ท าซอสอาหารหวาน เพราะมีความเข้มข้น ไม่มีความมันมากกว่าครีมชนิดอื่นๆ   
    2.1.1.1.3 สิ่งที่ท าให้ซอสมีความข้นหนืด ในการท าซอสบางครั้งจะมีความ
ใส ไม่น่ารับประทานถ้าไม่ใส่สิ่งที่ท าให้ซอสข้น ที่นิยมใช้กันมากคือ Roux หรือแป้ง Roux เนื่องจากมี
กรรมวิธีการท าที่ไม่ยุ่งยากและใช้ได้กับซอสเกือบทุกชนิดรวมทั้งแป้งรูส์บางชนิดยังช่วยเพ่ิมสีสันให้กับ
ซอสตามชนิดของซอสนั้นๆอีกด้วย แป้งรูส์ท าจากแป้งสาลีผัดกับเนยซึ่งแบ่งออกเป็น 3 ชนิดคือ แป้ง
รสู์ขาว แป้งรูส์ทองหรือสีน้ าตาลอ่อน แป้งรูส์สีน้ าตาล  
    - แป้งรูส์สีขาว (White Roux) ท าจากแป้งสาลีอเนกประสงค์ 1 
ถ้วยตวง ผัดกับเนย ¾  ถ้วยตวง ในกระทะก้นตื้นหรือในหม้อ ผัดด้วยไฟอ่อนประมาณ 3-4 นาที แป้ง
จะรวมตัวกับเนยมีสีขาวนวลๆ ตักข้ึนจากกระทะใส่อ่างเก็บในอุณหภูมิห้อง ใช้ท าซอสที่มีสีขาว 
    - แป้งรูส์สีทอง (Blond Roux) ท าจากแป้งสาลีอเนกประสงค์ผัด
กับเนยเช่นเดียวกับแป้งสีขาว แต่จะใช้เวลาในการผ่าตัดนานกว่าคือประมาณ 5-10 นาที และใช้ไฟ
ปานกลาง  ผัดให้แป้งเป็นสีน้ าตาลอ่อนๆ ใช้ท าประเภท Veloutes หรือซอยที่เสิร์ฟกับเนื้อแกะ เนื้อ
ลูกวัว เนื้อไก่ เนื้อปลา และไข่  
    - แป้งรูส์สีน้ าตาล  (Brown Roux) จากแป้งสาลีอเนกประสงค์ผัด
กับเนยเช่นเดียวกับแป้งรูส์สีขาวและแป้งรูส์สีทอง แต่จะเพ่ิมระยะเวลาในการพักที่นานกว่า 10 นาที 
ใช้ไฟแรงปานกลางผัดจนแป้งกลายเป็นสีน้ าตาล ตักขึ้น เก็บไว้ได้นานหลายวัน ใช้ท าซอสสีน้ าตาล 
เช่น ซอสพริกไทย  
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    2.1.1.1.4 ไขมันและน้ ามัน ในการท าซอสสีน้ าตาล (Brown Sauce) และ
ซอสสีขาว (White Sauce) นิยมใช้เนยสดในการผัดแป้งรูส์ เพราะจะท าให้ซอสมีกลิ่นหอม แต่ในการ
ท าซอสมะเขือเทศ (Tomato Sauce) นิยมใช้น้ ามันมะกอกมากกว่าการใช้เนยสด ส่วนการท า 
Mayonnaise และ Vinaigrette Sauce นิยมใช้น้ ามันมะกอกมากกว่าน้ ามันพืชทั่วๆไปเพราะจะให้
กลิ่นหอมและรสชาติที่ดีกว่า 
    2.1.1.1.5 น้ าส้มสายชู ในการท าซอส Mayonnaise และ Vinaigrette 
Sauce นิยมใช้น้ าส้มสายชูหมักมาท าซอสมากกว่าการใช้น้ าส้มสายชูกลั่นเพราะนอกจากจะมีรสชาติที่
ไม่เปรี้ยวจี๊ดจนเกินไปแล้ว ยังให้กลิ่นหอมของการหมักน้ าส้มแต่ละชนิด เช่น น้ าส้มไวน์แดง(Red 
Wine Vinegar) น้ าส้มไวน์ขาว (White Wine Vinegar) หรือน้ าส้มบัลซามิก (Balsamic) ที่มี
กระบวนการหมักจากถังไม้ชนิดพิเศษ จึงท าให้ซอสมีสีออกด าและมีกลิ่นหอมมาก 
    2.1.1.1.6 เครื่องปรุงรส ได้แก่ เกลือป่น พริกไทยป่น 
   2.1.1.2 ประเภทของซอส ซอสแบ่งออกได้เป็น 2 ประเภทใหญ่ๆ ได้แก่ ซอสอาหาร
คาวและซอสอาหารหวาน ซอสอาหารคาวคือซอสที่เสิร์ฟคู่กับอาหารจานหลัก ไม่ว่าจะเป็นอาหาร
ประเภท เนื้อสัตว์ อาหารประเภทเส้นพาสต้า หรือประเภทผักต่างๆ   
    2.1.1.2.1 ซอสอาหารคาว แบ่งออกเป็นชนิดต่างๆ ได้อีก 2 ประเภทคือ  
     - ซอสสีน้ าตาล (Brown Sauce)  ท าจากการผัดแป้งรูส์ให้เป็นสี
น้ าตาลเข้มใส่กระดูกวัวอบผัก (แครอท หอมใหญ่ และก้านขึ้นฉ่ายฝรั่ง) เครื่องเทศ น้ ามะขามเข้มข้น 
ไวน์ น้ าสต๊อกสีน้ าตาลข้นข้นน าไปเสิร์ฟอาหารหรือน าไปท าที่อ่ืนต่อ เช่น Demi-Glace Sauce ซ่ึงถือ
เป็นพ้ืนฐานในการท าซอสสีน้ าตาลชนิดอ่ืนๆได้แก่ ซอสโรเบิร์ต (Robert Sauce)  ซอสพริกไทย 
(Pepper Sauce) ซอสเห็ด (mushroom Sauce) ส่วนซอสเกรวี่ (gravy Sauce) เป็นซอสสีน้ าตาล
ชนิดหนึ่ง แต่ไม่ได้มาจากการเคี่ยวสอดสีน้ าตาลแต่ท ามาจากน้ าที่เหลือจากการอบเนื้อน ามาผัดกับ
แป้งโดว์สีน้ าตาล เติมน้ าสต๊อค ไวน์ แล้วปรุงรส 
    - ซอสขาว White Sauce ท ามาจากการพักแป้งรูส์สีขาว (White 
Roux) แล้วเติมนมหรือน้ าสต๊อกสีขาว เช่น Bechamel Sauce และ Velote Sauce ซึ่งถือเป็นซอส
พ้ืนฐาน ซอสขาวที่สามารถน าไปแตกท าเป็นต่อชนิดอ่ืนๆ อีกหลายชนิด อาจท าจากน้ าสต๊อกปลา น้ าส
ต๊อกไก่ น้ าสต๊อกลูกวัว หรือน้ าสต๊อกผักแล้วแต่ละชนิดของอาหารที่เสิร์ฟคู่กัน  
    - ซอสมะเขือเทศ (Tomato Sauce) เป็นซอสที่ท าได้ง่ายๆใน
ครอบครัว ท ามาจากเนื้อมะเขือเทศบดแบบหอมใหญ่ เครื่องเทศ-สมุนไพร เครื่องปรุงรส เคี่ยวกับน้ าส
ต๊อก จนกระท่ังเปื่อยนิยมเสิร์ฟกับพาสต้าชนิดต่างๆ เช่น  
    - ซอสที่มีน้ ามันเป็นส่วนผสมหลักมี 2 ชนิด  คือ มายองเนส 
(Mayonniaise) เป็นซอสเย็นที่ท าจากน้ ามันมะกอก และไข่แดงเป็นหลัก ปรุงรสด้วยน้ าส้มสายชูหมัก 
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เกลือ และมัสตาร์ด หรือที่เรามักเรียกว่ามายองเนส (Mayonniaise) ว่าน้ าสลัดหรือน้ าสลัดน้ าข้น ซึ่ง
ซอสนี้สามารถแปลงเป็นซอสชนิดอ่ืนๆ อีกหลายชนิด เช่น ซอสค็อกเทล (Cocktail Sauce) ซอสทาร์
ทาร์ (Tartar Sauce) ซอสเธาว์ซั่นไอซ์แลนด์  (thousand Islands Sauce) ส่วนซอสอีกชนิดหนึ่งคือ 
Vinaigrette ท าจากน้ ามันมะกอก น้ าส้มสายชูหมัก ปรุงรสด้วยเกลือ พริกไทย มัสตาร์ด หรือที่เรา
เรียกว่า น้ าสลัดน้ าใส 
    - ซอสที่มีเนยเป็นส่วนผสมหลักมี 2 ชนิด คือ ชนิดมีส่วนผสมของ
เนย ซอสฮอลลันเดส (Hollanddest) และซอสเบียร์เนส (Bearnaise Sauce) ซอสทั้ง 2 ชนิดมี
ส่วนผสมของเนย ไข่แดง น้ าส้มสายชู และเครื่องปรุงรส 
    - ซอสร้อนและซอสเย็น เช่นซอสแอปเปิ้ล (Apple Sauce) ซอส
สะระแหน่ (Mint sauce) 
    2.1.1.2.2 ซอสอาหารหวาน เป็นซอสที่เสิร์ฟกับขนมหวานต่างๆ ได้แก่ 
ไอศครีม หรือ ผลไม้ เช่น ซอสช็อคโกแลต ซอสวนิลลา ซอสคาราเมล ซอสสตอเบอร์รี่ ซอสบัตเตอร์ส
ก็อต ฯลฯ เพ่ือรสชาติใช้ขนมหวานมีรสชาติที่อร่อยหอมหวานยิ่งขึ้น (ดารามาส, 2550) 
 2.1.2 มันส าปะหลัง 

 มันส าปะหลังมีชื่อเรียกทั่วไปว่า Cassava หรือ Tapioca ประเทศแถบทวีปอเมริกาใต้ใช้ภาษา
สเปนเรียกว่า Yuca ภาษาโปรตุเกสในประเทศบราซิลเรียกว่า Mandioca ประเทศในทวีปอเมริกาที่
พูดภาษาฝรั่งเศสเรียกว่า Manioc และชื่อทางวิทยาศาสตร์ว่า Manihot esculenta Crantz. ชาว
ไทยเดิมเรียกกันว่า มันส าโรง มันไม้ ทางภาคตะวันออกเฉียงเหนือเรียกว่า มันต้นเตี้ย ภาคใต้เรียก มัน
เทศ (แต่เรียกมันเทศว่า “มันหลา”) ค าว่า “ส าปะหลัง”ที่นิยมเรียกอาจมาจากค าว่า “ซ าเปอ” 
(Sampou) ของชวาตะวันตก 
   2.1.2.1 การจัดล าดับทางพฤกษสาสตร์ของมันส าปะหลัง มีดังนี้ 
   วงศ์ (Family) Euphorbiaceae (ซึ่งรวมถึงยางพาราและละหุ่ง) 
   สกุล (Genus) Manihota 
   ชนิด (Species) esculenta 
   ล าต้นมีลักษณะคล้ายขอเพราะจากก้านใบซึ่งแก่ร่วงหล่นไป สีของล าต้นบริเวณใกล้
ยอดจะมีสีเขียว ส่วนที่ต่ าลงมาจะมีสีแตกต่างกันไปตามลักษณะพันธุ์ เช่น สีเงิน สีเหลือง สีน้ าตาล ใบ
มีก้านยาวใบยาวติดกับล าต้น แผ่นใบเว้าเป็นแฉกมี 3-9 แฉก มันส าปะหลังมีดอกตัวผู้และตัวเมียอยู่ใน
ช่อดอกเดียวกันแต่อยู่แยกคนละดอก ดอกตัวผู้มีขนาดเล้กอยุ่บริเวณปลายดอกของช่อดอก ส่วนดอก
ตัวเมียมีขนาดใหญ่กว่าอยุ่บริเวณส่วนโคนของช่อเอก ดอกตัวเมียจะบานก่อนดอกตัวผู้ประมาณ 1 
อาทิตย์ การผสมเกสรจึงเป็นการผสมข้ามระหว่างต้น หลังจากการปลูกแล้วประมาณ 2 เดือน รากจะ
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เริ่มสะสมแป้งและมีขนาดใหญ่ขึ้นตามอายุ เรียกว่า หัว จ านวนหัว รูปร่าง ขนาดละน้ าหนักแตกต่างไป
ตามพันธุ์ พันธุ์พืชเมืองที่ใช้ปลูกในประเทศไทย เมื่ออายุประมาณ 1 ปี ยาวประมาณ 27.7 – 43.3 
เซนติเมตร ใต้ดินที่มีความอุดมสมบูรณ์ดีและมันส าปะหลังมีอายุมากกว่า 1 ปีบางพันธุ์อาจให้หัวหนัก
หลายสิบกิโลกรัม ส่วนต่างๆของมันส าปะหลังมีกรดไฮโดรไวยานิก (HCN) ซึ่งเป็นสารที่เป็นพิษต่อ
มนุษย์และสัตว์ประกอบอยู่ในใบและเปลือก สารนี้มากกว่าเนื้อมันส าปะหลังและสายพันธุ์ต่างๆกมี
ปริมาณสารนี้แตกต่างกันออกไป การประกอบเป็นอาหารควรใช้พันธุ์ห้านาทีเพราะมีปริมาณกรด
ไฮโดรไซยานิกต่ ากว่าและก่อนน ามาบริโภคควรจ าน ามันส าปะหลังมาปลอกเปลือก หมักเค่ียว ย่าง ปิ้ง 
ต้ม ให้ปริมาณไฮโดรไซยานิกลดลงจนถึงปริมาณที่ร่างกายสามารถเปลี่ยนกรดไฮโดรไซยานิกเป้นสาร
อ่ืนที่ไม่ส่งผลอันตรายต่อร่างกาย ในหัวมันส าปะหลังสดส่วนใหญ่ประกอบด้วยน้ า 60-80%
คาร์โบไฮเดรต 20-40% และมีโปรตีนไม่ถึง2% ดังนั้นหัวมันส าปะหลังจึงเป็นแหล่งคาร์โบไฮเดรต ให้
พลงงานต่อร่างกายมนุษย์และสัตว์ที่ดี 
   2.1.2.2 ลักษณะทั่วไปและลักษระเด่นของมันส าปะหลัง 
  มันส าปะหลังเป็นไม้พุ่มขนาดเล็กและมีอายุอยู่ได้หลายปี เมื่ออายุประมาณ 
2 เดือน รากจะค่อยๆสะสมแป้งท าให้รากมีขนาดโตขึ้นเรียกว่าหัว โดยทั่วไปแล้วเกษตรกรจะเก็บเกี่ยว
หัวพืชนี้เมื่อมีอายุได้ประมาณ 1 ปี ระยะนี้ต้นมันส าปะหลังจะมีความสูงประมาณ 2-3 เมตร  
   เกษตรกรในประเทศไทยนิยมปลูกมันส าปะหลังเพราะเป็นพืชที่ปลูกง่าย มี
ราคา มีตลาดรองรับ แต่มีปัญหาเรื่องโรคและแมลงศัตรูน้อยและยังมีลักษณะเด่นที่หลายอย่างคือ 
สามารถเจริญเติบโตได้ในดินที่มีความอุดมสมบูรณ์ต่ า ใช้ปลูกพืชได้ชนิดอ่ืนไม่ได้ผลแล้วยังสามารถ
ปลูกมันส าปะหลังได้ นอกจากนี้ยังเป็นพืชที่ทนแล้งได้ดี  หลังจากมันส าปะหลังเริ่มโตแล้วแม้จะไม่มี
ฝนตกติดต่อกันในระยะยาวนานเป็นเดือนมันส าปะหลังยังไม่ตาย แต่จะทิ้งใบและหยุดการเจริญเติบโต
พอได้ฝนก็จะล าเลียงแป้งจากหัวมาสร้างยอดและใบเจริญเติบโตต่อไป เกษตรกรจะเก็บเกี่ยวมัน
ส าปะหลังเมื่ออายุประมาณ 6 - 12 เดือน หรือนานกว่านี้ยิ่งทิ้งระยะการเก็บเกี่ยวนาน ผลผลิตก็จะยิ่ง
เพ่ิมมากขึ้น เมื่อราคาตกหรือไม่มีแรงงานในการเก็บเกี่ยวกับสามารถลอกการเก็บเกี่ยวได้  ไม่เหมือน
พืชชนิดอื่น เช่น ข้าว ฝ้าย ถั่วชนิดต่างๆ และอ่ืนๆ ซึ่งเมื่อถึงอายุการเก็บเกี่ยวแล้วต้องท าการเก็บเกี่ยว
ไม่เช่นนั้นผลผลิตจะเสียหาย เนื่องจากมันส าปะหลังเป็นพืชยืนต้นจึงท าให้เกษตรกรผู้ปลูกมีงานท าทั้ง
ปี เมื่อเสร็จงานสามารถหารายได้พิเศษในทางอ่ืนเพ่ิมอีก ด้วยคุณสมบัติดังกล่าวจึงท าให้เกษตรกรนิยม
ปลูกมันส าปะหลังกันอย่างแพร่หลาย 
(ศูนย์ส่งเสริมการพัฒนาผลิตมันส าปะหลัง แห่งประเทศไทย จังหวัดกาญจนบุรี 2555)  
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   2.1.2.3 พันธุ์มันส าปะหลัง  
    2.1.2.3.1 พันธุ์มันส าปะหลังของกรมวิชาการเกษตร มีทั้งหมด 9 พันธุ์ คือ 
ระยอง 1 ระยอง 3 ระยอง 60 ระยอง 90 ระยอง 5 ระยอง 72 ระยอง 7 ระยอง 9 และระยอง 11 
(CMR35-22-196) 
    2.1.2.3.2 พันธุ์มันส าปะหลังของมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ มี 3 พันธุ์  
เกษตรศาสตร์ 50 ห้วยบง 60 ห้วยบง 80 2 พันธุ์หลังพัฒนาที่มูลนิธิสถาบันพัฒนามันส าปะหลังแห่ง
ประเทศไทย (ในพระราชูปถัมภ์สมเด็จพระเทพรัตนราชสุดาฯสยามบรมราชกุมารี) อ าเภอด่านขุนทด 
จังหวัดนครราชสีมา 

   2.1.2.4 ลักษณะในการจ าแนกพันธุ์มันส าปะหลัง 
    2.1.2.4.1 สียอดอ่อน ซึ่งดูสีของยอดจากปลายกิ่งที่ยังไม่คลี่ออก เช่น  

สีเขียวอ่อน จากพันธุ์ระยอง 90 ระยอง 3 ระยอง 7 ห้วยบง 80 
สีเขียวจากพันธุ์ ระยอง 9 
สีม่วงอมเขียว จากพันธุ์ระยอง 60 
สีม่วงอมน้ าตาล จากพันธุ์ระยอง 72 ระยอง 1 เกษตรศาสตร์  
50 ห้วยบง 60 

    2.1.2.4.2 สีของใบอ่อน ดูจากสีของเรือนยอดโดยรวมที่เป็นที่สามารถ
สังเกตได้โดยไม่ต้องสัมผัสกับมันส าปะหลังจากปลายกิ่ง ตรวจสอบลักษณะของสีของใบกิ่งที่ยังไม่คลี่
เต็มที ่

สีเขียวอ่อน เช่น พันธุ์ระยอง 3 ระยอง 7 ระยอง 7 ระยอง 90  
ห้วยบง 80 
สีเขียวอมม่วงเช่น พันธุ์ระยอง 60 
สีม่วงเช่น พันธืระยอง 1 ระยอง 72 เกษตรศาสตร์ 50 ห้วยบง 60 
ระยอง 5 ระยอง 11 (CMR35-22-196) 
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 2.1.2.4.3 ขนที่ยอดอ่อน สมารถสังเกตได้ที่ยอดอ่อนเช่น ยอดอ่อนที่มีขน สี
ของยอดอ่อนจะมีลักษณะด้าน ส่วนยอดอ่อนที่ไม่มีขนมักมีลักษณะเป็นเงาหรืออาจใช้การสัมผัส ยอด
ที่มีขนสัมผัสจะนุ่มมือ สังเกตได้จากมันท่ีมีอายุประมาณ 3-6 เดือน  

หลังการปลูกใบมีขนอ่อน เช่น พันธุ์ระยอง 1 ระยอง 2  
ระยอง  3 ระยอง 60 
ใบอ่อนที่ไม่มีขนเช่น พันธุ์ระยอง 90 ระยอง 5 ระยอง 7 ระยอง 
9 ระยอง 72 ห้วยบง 60 ห้วยบง 80 ระยอง 11 (CMR-22-196) 
เกษตรศาสตร์ 50 

    2.1.2.4.4 สีก้านใบ ดูที่ก้านใบในต าแหน่งที่ 5 นับจากใบที่คลี่เต็มที่แล้ว 5 
ใบจากยอดเมื่ออายุประมาณ 3-6 เดือน หลังการปลูก 

สีเขียวอ่อนเช่น พันธุ์ระยอง 90 
สีเขียวอมชมพูเช่น พันธุ์ระยอง 3 ระยอง 7 ระยยอง 9 
สีเขียวอมแดงเช่น พันธุ์ระยอง 1 ระยอง 60 ระยอง 11 (CMR-
22-196) ห้วยบงเกษตรศาสตร์ 50 ห้วยบง 80 
สีแดงเข้มเช่น พันธุ์ระยอง 5 ระยอง 72 

    2.1.2.4.5 รูปร่างของแฉก (ใบ) ที่อยู่กลาง ใบมันส าปะหลังเป็นแบบใบเดี่ยว 
แผ่นใบเว้าเป็นแฉกลึก มีรูปร่างและจ านวนแฉกแตกต่างกันออกไปตามพันธุ์  โดยปกติมี 3 – 9 แฉก 
ยาวประมาณ 4 - 10 เซนติเมตรกว้าง 1-6 เซนติเมตร รูปร่างทรงของแฉกแตกต่างกันแต่ค่อนข้างคงที่
ในแต่ละพันธุ์ เช่น เรียวยาว สั้นป้อม รูปร่างของแฉกที่อยู่ตรงกลางมีรูปร่างแตกต่างกัน สังเกตได้เมื่อ
อายุประมาณ 3-4 เดือนหลังปลูก โดยดูจากต าแหน่งที่ 5 จากใบยอดที่คลี่เต็มที่พันธุ์ที่แนะน าให้ปลูก
ส่วนใหญ่มีลักษณะเป็นใบหอก มีลักษณะคล้ายรูปใบหอกโคนใบเล็กและค่อยๆขยายขึ้น ในส่วนเกือบ
ปลายใบแล้วเรียงเรียวลงแหลมคล้ายปลายหอก เช่น ระยอง 90  ระยอง 5 ระยอง 9 ระยอง 72  ห้วย
บง 60  ห้วยบง 80 ระยอง 11  (CMR-22-196) เกษตรศาสตร์ 50  ส่วนสายพันธุ์ป่าจะมีรูปร่างแฉก
หลากหลายไม่คงที ่
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    2.1.2.4.6 ลักษณะทรงต้น บางพันธุ์ล าต้นเดี่ยวไม่มีการแตกกิ่ง บางพันธุ์มี
การแตกกิ่ง 2-3 ระดับหรือมากกว่าพันที่มีการแตกกิ่งมากหรือหลายระดับจะมีลักษณะเป็นพุ่มเตี้ย  
พันธุ์ที่มีการแตกกิ่งน้อยจะสูง และจ านวนของกิ่งแต่ละสายพันธุ์แตกต่างกัน การแตกกิ่งครั้งที่สองของ
ต้นจะตรงข้ามกับการแตกก่ิงแรก 

แตกกิ่ง 0-1 ระดับ เช่น พันธุ์ระยอง 1 ระยอง 7 ระยอง 9  
ระยอง 72  
ทรงต้นแตกกิ่ง 1-3 ระดับเช่นพันธุ์ระยอง 11 (CMR-22-196) 
ระยอง 5  
แตกกิ่ง 2-4 ระดับเช่นพันธุ์ระยอง 3 

    2.1.2.4.7 สีของล าต้น มันส าปะหลังมีลักษณะเป็นไม้พุ่มสูงประมาณ 1-5 
เมตร มีอายุหลายปี ล าต้นมีเส้นผ่าศูนย์กลางประมาณ 1 - 6 เซนติเมตร มีก้านใบติดอยู่ เมื่อมีอายุมาก
ขึ้นก็จะหลุดร่วงไป ทิ้งรอยแผลเป็นของก้านเอาไว้ เรียกว่า “รอยแผลใบ”ลักษณะเป็นรอยนูนเด่น
ออกมาแตกต่างกันซึ่งสามารถใช้เป็นลักษณะหนึ่งในการจ าแนกได้ระหว่างรอยแผลใบเรียกว่า “ความ
ยาวของชั้น” และระยะห่างระหว่างใบที่ก็แตกต่างกันขึ้นอยู่กับพันธุ์ ระยะการเจริญเติบโตและ
สภาพแวดล้อม ในช่วงฤดูฝนระยะห่างระหว่างใบจะยาวกว่าฤดูแล้ง เนื่องจากมีการเจริญเติบโตในฤดู
ฝนได้รวดเร็วกว่า เหนือรอยแผลใบมี “ตา” หนึ่งตา ซึ่งเมื่อตัดต้นที่มีตาไปปลูกจะสามารถงอก
ออกเป็นต้นใหม่ได้ ลักษณะสีของล าต้นสังเกตได้ดังนี้  

สีเขียวเงินเช่นพันธุ์ระยอง 1 ระยอง 72 ระยอง 11 CMR-22-
196) เกษตรศาสตร์ 50 ห้วยบง 60 ห้วยบง 80   
สีเขียวต้มน้ าตาล เช่น พันธุ์ระยอง 5 
สีน้ าตาลอมเหลืองเช่นระยอง 9 
สีน้ าตาลอมส้มเช่นระยอง 20  
สีน้ าตาลอ่อนเช่นระยอง 3 ระยอง 60 

    2.1.2.4.8 ลักษณะหูใบ ส่วนของคนก้านใบที่ติดกับล าต้นมีหูใบ มีรูปร่าง
ขนาดและสีเฉพาะ ในพันธุ์ที่มีลักษณะอ่ืนๆ ใกล้เคียงกันมาก อาจจ าเป็นต้องใช้หูใบมาร่วมพิจารณา
จ าแนกพันธุ์ด้วย เช่น 
   หูใบของพันธ์ระยอง 11 (CMR-22-196)  โคนหูใบจะมีสีแดงสั้นๆ ลักษณะหูใบห้อย
ลงแล้วปลายหูใบช้อนขึ้น  
   หูใบของพันธุ์ระยอง 72  โคนหูใบมีสีแดงเข้มในค่อยๆเรื่อลงจนหูถึงกลางหูใบ หูใบ
ห้อยลงเล็กน้อยแล้วปลายหูเล็กใบที่เล็กเรียวจะช้อนข้ึน 
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   หูใบของพันห้วยบง 60 หูใบจะใหญ่กว่าสองพันธุ์แรกเป็นสีเขียวอ่อนตั้งตรงเกือบ
ขนานกับล าต้น 
    2.1.2.4.9 มีขั้วของหัว สังเกตได้ระยะเก็บเกี่ยวที่มีขั้วจากต้นก่อนออกเป็น
หัวเช่น พันธุ์ระยอง 7 ไม่มีขั้วเช่นพันธุ์ระยอง 1 ระยองจระยอง 60 ระยอง 90 ระยอง 11 (CMR-22-
196) เกษตรศาสตร์ 50 ห้วยบง 60 ห้วยบง 80 
    2.1.2.4.10 สีผิวเปลือกชั้นนอกของหัว สังเกตได้ในระยะเก็บเก่ียว 

สีขาวครีมเช่น พันธุ์ระยอง 7 พันธุ์ระยอง 72  
สีน้ าตาลเช่น พันธุ์ระยอง 11(CMR-22-196) 
สีน้ าตาลอ่อนเช่น พันธุ์ระยอง 1 ระยอง 3 ระยอง 5 ระยอง 60 
ห้วยบง 60 ห้วยบง 8 เกษตรศาสตร์ 50 สีน้ าตาลเข้มเช่น พันธุ์
ระยอง 90  

    2.1.2.4.11 สีเนื้อของหัว 
สีขาวเช่น ระยอง 1 ระยอง 3 ระยอง 5 ระยอง 7 ระยอง 72 
ระยอง 90 ระยอง 11 (CMR-22-196) เกษตรศาสตร์ 50 ห้วย
บง 60 ห้วยบง 80  
สีขาวครีมเช่น พันธุ์ระยอง 60 (ศูนย์ส่งเสริมการพัฒนาการผลิต
มันส าปะหลัง แห่งประเทศไทยจังหวัดกาญจนบุรี, 2559) 

   2.1.2.5 การปลูกและการดูแลรักษามาตรฐานส านักงานพัฒนาการวิจัยการเกษตร 
2559  
   มันส าปะหลังเป็นพืชที่สามารถปลูกได้ตลอดปี โดยมากกว่าร้อยละ 65 ของพ้ืนที่
ปลูกทั้งหมด  เกษตรกรจะท าการปลูกในช่วงต้นฤดูฝน คือประมาณเดือนมีนาคม ถึง พฤษภาคม อีก
ร้อยละ 20 ปลูกในช่วงฤดูแล้ง ต้ังแต่เดือนพฤศจิกายน ถึง กุมภาพันธ์ ส่วนที่เหลือร้อยละ 13 จะปลูก
ในช่วงเดือนมิถุนายน ถึง ตุลาคม ส าหรับการปลูกในช่วงต้นฤดูฝนนี้ ผลผลิตหัวสดที่ได้จะสูงกว่าการ
ปลูกในช่วงอ่ืนๆ แต่ในดินที่มีลักษณะเนื้อดินค่อนข้างหยาบ การปลูกในช่วงฤดูแล้งจะให้ผลผลิตสูง
ที่สุด ดังนั้นในการตัดสินใจเลือกช่วงการปลูกมันส าปะหลังที่เหมาะสม จะต้องพิจารณาทางปริมาณ
น้ าฝนและลักษณะของดิน 
    2.1.1.5.1 การเตรียมดิน มันส าปะหลังสามารถปลูกได้ในดินทั่วไปตั้งแต่ดิน
เหนียวถึงดินทรายแต่จะให้ผลผลิตสูงในดินเนื้อหยาบ และดินร่นซุย ที่มีการระบายน้ าได้ดี ควร
หลีกเลี่ยงการปลูกในดินที่ชื้นแฉะเพราะหัวมันจะเน่าเสียได้ง่ายและมีปริมาณกรดไฮโดรไซยานินสูง 
    2.1.1.5.2 การเตรียมท่อนพันธุ์ อายุของท่อนพันธุ์ที่เหมาะสมจะอยู่ในช่วง 
8 - 12 เดือน ซึ่งเมื่อน าไปปลูกจะมีเปอร์เซ็นต์อยู่รอดถึง 90 – 64 เปอร์เซ็นต์ ขนาดความยาวของ



เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 14 
 

ท่อนพันธุ์ ประมาณ 20 – 25 เซนติเมตร มีจ านวนตาประมาณ 10 ตาขึ้นไปต่อ 1 ท่อนพันธุ์ และต้น
พันธุ์ที่ตัดมานั้นหากยังไม่น าไปปลูกเลยก็ควรตั้งกองไว้ในที่ร่มมีแดดผ่านได้เล็กน้อย และไม่ควรเก็บไว้
นานเกิน 7 - 15 วัน เพราะคุณภาพของท่อนพันธุ์จะเสื่อมและอัตราการงอกจะลดลงได้  
    2.1.1.5.3 วิธีปลูก ปลูกแบบปักท่อนพันธุ์ตั้งหรือเอียง โดยในฤดูฝนควรปัก
ให้ลึก 5 – 10  เซนติเมตร ในช่วงปลายฤดูฝนควรปักให้ลึก 10 - 15 เซนติเมตร ในพ้ืนที่ต่ าเหลือมี
ความลาดเอียงควรสูงควรปลูกแบบบนสันร่อง 
    2.1.1.5.4 การดูแลรักษา การใส่ปุ๋ย มันส าปะหลังเป็นพืชที่ให้ผลผลิตต่อไร่
สูง เมื่อเทียบกับพืชไร่อ่ืนๆดังนั้นจึงต้องการธาตุอาหารจากดินเป็นจ านวนมากเมื่อมีการปลูกมัน
ส าปะหลังติดต่อกันหลายปี ธาตุอาหารในดีย่อมลดลงตามล าดับ ส่งผลให้ <ผลผลิตของมันส าปะหลัง
ลดลงตามไปด้วย ดังนั้นการปลูกมันส าปะหลังจึงจ าเป็นต้องใส่ปุ๋ยเพ่ือเพ่ิมผลผลิตผลผลิตและรักษา
ระดับความอุดมสมบูรณ์ของดินโดยใช้ปุ๋ยสูตร 15-15-15 หรือ 16-16-16 ในอัตรา 50 - 100 กิโลกรัม
ต่อไร่ แบ่งใส่ 2 ครั้งละเท่าๆกัน ในครั้งแรกให้ใส่หลังจากปลูกมันส าปะหลังแล้ว 1 เดือน ครั้งที่ 2 ใส่
เมื่อมันส าปะหลังมีอายุได้ 3 เดือน นอกจากการใส่ปุ๋ยเคมีแล้ว เกษตรกรอาจใช้ปุ๋ยพืชสด โดยการปลูก
พืชตระกูลถั่ว เช่นถั่วเขียว ถั่วพุ่มหรือถั่วปอเทือง แล้วไถกลบในระยะก่อนออกดอก หรือปลูกพืชแซม
ที่ช่วยบ ารุงดินปลูกระหว่างแถว เพ่ือช่วยรักษาความอุดมสมบูรณ์ของดินได้อีกวิธีหนึ่งการก าจัดวัชพืช 
เป็นสิ่งที่จ าเป็นมากเนื่องจากการปล่อยให้วัชพืชขึ้นแข่งขันกับมันส าปะหลังโดยไม่จ ากัด เลย จะท าให้
ผลผลิตลดลงถึง 25 - 50 เปอร์เซ็นต์ การก าจัดวัชพืชควรท าอย่างน้อย 2 ครั้ง คือ เมื่อมันส าปะหลังมี
อายุได้ 30 และ 60 วันตามล าดับ 
    2.1.1.5.5 การเก็บเกี่ยวมันส าปะหลังเป็นพืชที่ไม่จ ากัดอายุการเก็บเกี่ยวแต่
ควรเก็บเมื่ออายุครบ 8 เดือนขึ้นไป อายุการเก็บเกี่ยวที่เหมาะสมคือ 12 เดือน หลังจากการเก็บเกี่ยว
แล้วควรรีบส่งโรงงานโดยเร็ว ไม่ควรทิ้งไว้เกิน 4 วัน เพราะผลผลิตอาจจะเน่าเสีย 
   2.1.2.6 ประโยชน์ของมันส าปะหลัง สารานุกรมไทยส าหรับเยาวชน, 2559 
    เนื่องจากหัวมันส าปะหลังเป็นที่สะสมแป้ง จึงเป็นอาหารประเภทแป้ง  หรือ
คาร์โบไฮเดรตที่ให้พลังงานส าหรับมนุษย์และสัตว์ ได้เป็นอย่างดี ตลอดจนใช้ในอุตสาหกรรมต่างๆ 
ประโยชน์ที่ได้จากหัวมันส าปะหลังมีดังนี้คือ 
    2.1.1.6.1 ใช้เป็นอาหารของมนุษย์ โดยใช้เป็นอาหารหลัก และอาหารเสริม
มันส าปะหลังที่ผลิตได้ในโลกประมาณ 95 เปอร์เซ็นต์ใช้เป็นอาหารของมนุษย์  โดยเฉพาะในทวีป
แอฟริกาและอเมริกาใต้ ใช้มันส าปะหลังเป็นอาหาร ในทวีปเอเชียประเทศที่มีพลเมืองบริโภคมัน
ส าปะหลังมาก ได้แก่ ประเทศอินโดนีเซีย ประเทศอินเดีย มีผู้ค านวณดูแล้วปรากฏว่าในปี พ.ศ. 2513 
นั้น มันส าปะหลังเป็นอาหารหลักของพลโลกถึง 420 ล้านคน การใช้เป็นอาหารของมนุษย์อาจจะใช้
ต้ม ทอด หรือปิ้ง พลเมืองในทวีปอเมริกาใต้ และทวีปแอฟริกานิยมปรุงเป็นอาหาร โดยน าหัวมัน
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ส าปะหลังสดมาปอกเปลือก แล้วบดให้แหลก คันเอาน้ าออก น าไปหมัก 1 - 2 วัน แล้วน ามาคั่วหรือ
ปิ้งให้แห้งใช้เป็นอาหารที่อาหารเป็นที่นิยมกัน 
    2.1.1.6.2 ใช้ท าแป้ง มันส าปะหลังใช้เป็นอาหารของมนุษย์โดยตรง และ
เป็นสารส าคัญใช้ในอุตสาหกรรมต่างๆ เช่น อุตสาหกรรมการท ากาว การท ากระดาษ การทอผ้า การ
ผลิตน้ าตาลกลูโคสและเด็กซ์โตส เป็นต้น 
    2.1.2.6.3 ใช้หมักท าแอลกอฮอล์ เบียร์ และขนมปัง ในบางประเทศ 
อย่างเช่น บราซิลก าลังใช้หัวมันส าปะหลังหมักเป็นแอลกอฮอล์ เพ่ือใช้แทนน้ ามันส าหรับเครื่องยนต์ 
    2.1.2.6.4  ใช้เป็นอาหารสัตว์ โดยท าเป็นมันเส้น มันส าปะหลังอัดเม็ด และ
กากมันส าปะหลังที่ใช้เป็นแหล่งพลังงานผสมในอาหารสัตว์ 
   2.1.2.7  การแปรรูปมันส าปะหลังในประเทศไทย 
   ในประเทศไทยมีการใช้มันส าปะหลังเป็น อาหารจ านวนน้อยมาก ส่วนใหญ่ใช้แปร
รูปท าแป้ง และแปรรูปเป็นอาหารสัตว์ในรูปมันเส้น น้ ามันอัดเม็ด ในปี พ.ศ.๒๕๑๗ ประเทศไทยเรามี
โรงงานแป้งมันส าปะหลังถึง 1,742 โรงงาน ดังแสดง ในตารางที่ 2.1  
 
ตารางท่ี 2.1 แสดงจ านวนโรงงานแปรรูปมันส าปะหลังประเภทต่างๆ เป็นรายภาค ปี พ.ศ. 2517 

ภาค 
โรงงานแป้ง

มัน 
โรงงานมัน

เส้น 
โรงงานมัน

อัดเม็ด 
โรงงานสาคู 

โรงงานมัน
เส้นอัดเม็ด 

เหนือ 1 66 14 - 11 
ตะวันออกเฉียงเหนือ 6 485 26 - 44 
กลาง 3 19 6 - 3 
ตะวันออก 113 553 88 1 114 
ตะวันตก 2 133 7 4 9 
ใต ้ 2 1 - 1 2 
รวม 127 1267 141 6 183 

ที่มา : สารานุกรมไทยส าหรับเยาวชน, 2559 
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ตารางท่ี 2.2 แสดงปริมาณและมูลค่าของผลตภัณฑ์มันส าปะหลังที่เป็นสินค้าขาออกของประเทศไทย 

ผลิตภัณฑ์ ปริมาณ (ตัน) มูลค่า (ล้านบาท) 
มูลค่าเป็นเปอร์เซ็นต์ 

ของทั้งหมด 

มันส าปะหลังอัดเม็ด 3,441,327 6,666.86 88.5 
แป้งมันส าปะหลัง 236,517 778.03 10.3 
มันส าปะหลังเส้น 42,544 81.08 1.1 
สาคู 308 1.55 .02 
กากมันส าปะหลัง 14 .01 .001 
รวม 3,720,710 752,753 100 

ที่มา : สารานุกรมไทยส าหรับเยาวชน, 2559 
   2.1.2.8 ตลาดของผลิตภัณฑ์มันส าปะหลังไทย 
   ตลาดที่ส าคัญของแป้งมันส าปะหลัง ได้แก่ ประเทศญี่ปุ่นและสหรัฐอเมริกา ส่วน
ตลาดใหญ่ของมันส าปะหลังอัดเม็ดได้แก่ เนเธอร์แลนด์ เยอรมัน ตะวันตก เบลเยี่ยม และฝรั่งเศส เป็น
ต้น 
 

 2.1.3 น้ าตาล 

   น้ าตาลเป็นอาหารในหมู่ข้าวแป้งที่ ให้พลังงานกับร่างกาย  จัดอยู่ในกลุ่มของ
สารอาหารประเภทคาร์โบไฮเดรตชนิดหนึ่ง เป็นหน่วยย่อยที่เล็กท่ีสุดของคาร์โบไฮเดรต ได้แก่ ชื่อของ
น้ าตาลมาจะใช้ค าลงท้ายว่า “โอส” (“ose”) อาหารจ าพวกคาร์โบไฮเดรต ได้แก่ อาหารจ าพวกแป้ง
และน้ าตาล คาร์โบไฮเดรต มีรากศัพท์มาจากค าว่า “คาร์บอน” รวมกับ “ไฮเดรต” แปลว่าเป็น
สารประกอบที่มีโครงสร้างที่มีน้ าจับอยู่กับทุกๆ อะตอมของคาร์บอน มีสูตรโครงสร้างอิมพิริคัลเป็น 
(CH2O)3ในทางเคมีเป็นสารประกอบจ าพวก โพลีไฮดรอกซีอัลดีไฮด์ หรือ โพลีไฮดรอกซีคีโตน  และ
สารอนุพันธ์ของสารเหล่านั้น น้ าตาลที่มีหมู่ท าหน้าที่ (functional Group) เป็นหมู่อัลดีไฮด์ จะเรียก
น้ าตาลจ าพวกนี้ว่าน้ าตาลคีโตส น้ าตาลทราย ซูโครส (Sucose) เกิดจากการรวมตัวกันของน้ าตาล
กลูโคส (Glucose) กับน้ าตาลฟรุกโตส (Fructose) เชื่อมต่อกันด้วยพันธะไกลโคไซน์ มีลักษณะเป็น
ผลึกใส รสหวาน ละลายน้ าดี มีสูตรโมเลกุลเป็น C12H12O11 (ฤดี,2549) ดังภาพที่ 1 น้ าตาลเป็นแหล่ง
พลังงาน เนื่องจากน้ าตาลทรายขาวมีความบริสุทธิ์ถึง 99.5% น้ าตาลทรายเป็นสารอาหารประเภท
คาร์โบไฮเดรตซึ่งจะให้พลังงาน 4 กิโลแคลอรี่ต่อกรัม แต่น้ าตาลทรายแดง (ใส่น้ าตาลสีร า) ยังมีแร่ธาตุ
เหลืออยู่บ้าง (อบเชย และขนิษฐา,2544) น้ าตาลทรายใช้เป็นส่วนประกอบในการปรุงอาหาร ขนมอบ
ต่างๆ รวมทั้งขนมหวานของไทย จะเลือกใช้น้ าตาลทรายหรือน้ าตาลทรายไม่ฟอกสีขึ้นอยู่ชนิดของ
อาหารที่ท า 
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ภาพที่ 2.1 โครงสร้างทางเคมีของน้ าตาลซูโครส 

ที่มา : ดัดแปลงจาก Brown. (2011) 

   2.1.3.1 ชนิดของน้ าตาลพื้นบ้าน  

    2.1.3.1.1 น้ าตาลจากอ้อย น้ าตาลพ้ืนบ้านที่ผลิตอยู่ในประเทศไทยคือ
น้ าตาลทรายแดง ซึ่งผลิตเป็นสินค้าส่งออกของประเทศตั้งแต่สมัยกรุงศรีอยุธยา น้ าอ้อยจากชนบทจะ
อยู่ในรูปของน้ าตาลงบ งบจากน้ าตาลอ้อยจากบางท้องที่มีชื่อเสียงมานานเช่นงบน้ าอ้อยอินทบุรีจาก
จังหวัดสิงห์บุรี งบน้ าตาลตากจากจังหวัดตาก กรรมวิธีการผลิตคล้ายกับน้ าตาลงบในช่วงหีบน้ าอ้อย 
และการเคี่ยวน้ าอ้อยจะแตกต่างในช่วงสุดท้าย การหีบน้ าอ้อยจะใช้ลูกหีบตั้งซึ่งมีลักษณะเป็น
ทรงกระบอก ท าด้วยไม้ 1 ชุด มีลูกอีก 2 ลูก ปกติจะใช้วัว หรือควายในการใช้ลูกหีบ แต่โรงงาน
น้ าตาลทรายแดงในปัจจุบันใช้เครื่องจักร และลูกหีบที่เป็นหลัก น้ าอ้อยที่หีบจะถูกน ามาเคี่ยว ใน
กระทะเหล็กเปิดขนาดใหญ่ที่เรียกว่ากระทะใบบัวน้ าอ้อยที่จะน ามาเคี่ยวบางครั้งจะผสมด้วยปูนขาว  
และกรองก่อน ปริมาณปูนขาวที่ใช้ขึ้นอยู่กับความหวานของน้ าอ้อย ถ้าหวานมากจะใช้น้อยเป็น
บางครั้งการใส่ปูนขาวอาจใส่ในขณะเคี่ยวปูนขาวช่วยให้น้ าอ้อยใส และลดความเป็นกรด ช่วยตกผลึก
ดีขึ้น น้ าตาลทรายแดงมีซูโครสประมาณ 80% และมีกากน้ าตาลมากจึงมีสีคล้ า  บางครั้งเกือบด า หัก
เคี่ยวไฟแรงเกินไปเกิดน้ าตาลเคี่ยวไหม้มาก น้ าตาลทรายแดงที่ดีมีความชื้นต่ าเก็บไว้ได้นานถึง 2 - 3 ปี 
มีความบริสุทธิ์ มีรสเข้มตามสีของกากน้ าตาล รูปร่างไม่แน่นอน 

    2.1.3.1.2 น้ าตาลมะพร้าวการท าน้ าตาลมะพร้าวหรือที่เรียกว่าน้ าตาลปี๊บ 
จะใช้ความหวานจากจั่นมะพร้าวเป็นวัตถุดิบมะพร้าวที่นิยมน ามาท าน้ าตาลมะพร้าว คือพันธุ์หมูสีกาย 
ซึ่งเป็นมะพร้าวต้นไม่สูงมาก สะดวกต่อการเก็บ นอกจากนื้จั่นใหญ่ให้น้ าตาลสดในปริมาณมาก และ
ความหวานสูง จังหวัดที่มีการท าน้ าตาลมะพร้าวมาก คือจังหวัดสมุทรสงครามโดยเฉพาะอ าเภออัมพ
วาและจังหวัดสมุทรสาคร โดยเฉพาะอ าเภอบ้านแพ้ว การท าน้ าตาลมะพร้าว ต้องเลือกจั่นใหญ่ หรือ
ช่อดอกมะพร้าว โดยเลือกจั่นที่มีขนาดพอเหมาะ ไม่อ่อนหรือแก่เกินไป ภาชนะที่รองใส่คือกระบอกไม้
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ไผ่ หรืออาจใช้กระบอกอลูมิเนียมมารมควันจากเตาเคี่ยวน้ าตาล เพ่ือให้มีกลิ่นหอม และฆ่าจุลินทรีย์ไป
ในตัวจะมีการใส่เปลือกไม้มีที่ลดฝาด เช่น ไม้เคี่ยมหรือไม้พะยอมสับละเอียดลงไป สารเคมีในเปลือก
ไม้พวกนี้ช่วยป้องกันไม่ให้น้ าตาลสดเกิดการบูดซะส่วนใหญ่เป็นสารแทนนิน ปัจจุบันมีราคาแพง หา
ยากจึงใช้เคมีภัณฑ์ 3 อย่างผสมคือ Sodium metabisulfite โซเดียมเบนโซเอต และโซเดียมโปรปิโอ
เนต 

    2.1.3.1.1 มะพร้าวต้นหนึ่งมักออกจั่นมา 2 จั่น พร้อมกัน และแต่ละจั่นจะ
รองน้ าตาลสดได้ประมาณ 1 เดือน จะได้น้ าตาลวันละ 1-3 ลิตรต่อวัน และน้ าตาลสดที่ได้จะ
ประกอบด้วย น้ าตาลซูโครส 12-17 เปอร์เซ็นต์ น้ าตาลรีดิวซิ่ง 1.6 – 2 เปอร์เซ็นต์ เถ้า 0.1 – 0.4 
เปอร์เซ็นต์ โปรตีน 0.2 – 0.3 เปอร์เซ็นต์ 

    2.1.3.2.2 การเคี่ยวน้ าตาลสดที่ได้จะน ามากรอง และเที่ยวภายใน 18 
ชั่วโมง การเคี่ยวจะใช้เวลาประมาณ 4 ชั่วโมง โดยใช้ไฟอ่อนๆ เพ่ือป้องกันการไหม้ และท าให้น้ าตาล
ไหม้สีคล้ าได้เมื่อเคี่ยวเสร็จใช้เหล็กหยก ซึ่งมีลักษณะคล้ายขดลวดตีไข่ขนาดใหญ่กระทุ้งและปั่น
น้ าตาลไปรับรอบๆกระทะ เพ่ือไล่ไอน้ าออก จะช่วยให้น้ าตาลตกผลึกและละเอียดแห้ง น้ าเชื่อมที่ข้นใส
จะเริ่มขุ่น หรือมีน้ าตาลอ่อนเพราะการตกผลึก 

    2.1.3.2.3  น้ าตาลมะพร้าวที่มีคุณภาพดี คือ มีสีนวลโดยไม่ได้ใช้ผงซักฟอก
สี เนื้อละเอียด กลิ่นหอม ปริมาณความชื้น 7-8 เปอร์เซ็นต์ ไม่เยิ้มเหลวปริมาณน้ าตาลซูโครสมีสูงกว่า 
70% ในขณะที่น้ าตาลอินเวิร์ตต่ ากว่า 6 - 7 เปอร์เซ็นต์ 

    2.1.3.2.4 น้ าตาลอินเวิร์ต คือ กลูโคส ฟรุคโตส จะดูดความชื้นได้ดี ท าให้
น้ าตาลมะพร้าวมีลักษณะเหลวเยิ้ม และขัดขวางการตกผลึกของซูโครส ซึ่งน้ าตาลอินเวิร์ตจะเกิดจาก
การสลายตัวของน้ าตาลซูโครสโดนความร้อนขณะเคี่ยว เนื่องจากในน้ าตาลสดมีความเป็นกรด จึงท า
ให้น้ าตาลซูโครสสลายตัวได้ง่ายเมื่อถูกความร้อน ส่วนการใช้ปูนขาว เพ่ือลดการเกิดน้ าตาลอินเวิร์ตใน
ขณะที่เค่ียวจะไม่นิยมเพราะว่าจะท าให้เกิดปัญหาเรื่องสีและ กลิ่นรส 

   2.1.3.3 น้ าตาลจากโตนด น้ าตาลโตนดเป็นน้ าตาลพื้นบ้านที่ท าจาก 

น้ าตาลสดจากปลีตาล ปัจจุบันท ากันมากในเขตจังหวัดเพชรบุรี  และบางจังหวัดในภาคเหนือ เช่น
พิษณุโลก “น้ าตาลเมืองเพชร” คือ ชื่อน้ าตาลโตนดที่คนส่วนใหญ่รู้จัก เนื่องจากน้ าตาลโตนดเป็น
ต้นไม้ที่โตช้าจึงไม่ค่อยมีคนนิยมปลูก ปกติจะใช้เป็นเครื่องดื่ม เช่น น้ าตาลสดจากมะพร้าว น้ าตาล
โตนดสดมีน้ าตาลซูโครสประมาณ 15 เปอร์เซ็นต์ และน้ าตาลรีดิวซิ่ง อีกประมาณ 1.9 เปอร์เซ็นต์ 
เช่นเดียวกับน้ าตาลสดจากมะพร้าว ความหวานจะสูงในช่วงฤดูหนาว ปริมาณกรดทั้งหมดของน้ าตาล
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โตนดประมาณ 5.5 เปอร์เซ็นต์ เมื่อเคี่ยวเป็นน้ าตาลจึงเกิดน้ าตาลอินเวิร์ตน้อยกว่าน้ าตาลโตนดทั่วไป
จึงมีลักษณะแห้งและแข็งมากกว่าน้ าตาลมะพร้าว 

   2.1.3.4 การผลิตน้ าตาล จะมีน้ าตาลอยู่ 2 ประเภท ซึ่งความแตกต่างในคุณสมบัติ
ของน้ าตาลจะอยู่ที่กระบวนการผลิตน้ าตาลแต่ละชนิดดังนี้ 

    2.1.3.4.1 น้ าตาลทรายดิบ (Raw sugar) น้ าตาลทรายดิบมีลักษณะเป็น
เกล็ดใสสีน้ าตาลอ่อน ถึงสีน้ าตาลเข้มเกือบเขียวแกมซึ่งสีของน้ าอ้อยปนน้ าตาลเคี่ยวไหม้ ทั้งนี้
เพราะว่าเกล็ดน้ าตาลยังมีกากน้ าตาลเคลือบอยู่มากปริมาณความชื้นค่อนข้างสูง  ท าให้เกล็ดของ
น้ าตาลจับเกาะติดกันโดยกรรมวิธีการผลิตน้ าตาลทรายดิบจากอ้อย ปกติชาวไร่อ้อยจะน าอ้อยส่ง
โรงงานโดยรถสิบล้อ เมื่อถึงโรงงาน ล าอ้อยที่ช่างแล้วจะถูกเทในช่องรับอ้อยหลังจากนั้นจะถูกสับด้วย
เครื่องสับจยละเอียด เพ่ือที่เซลล์เก็บน้ าอ้อยแตก แล้วจึงเข้าสู่ชุดลูกหีบ ชานอ้อยจะถูกพรมด้วยน้ า
ร้อนอุณหภูมิ 80 - 90 องศาเซลเซียส เพ่ือชะน้ าอ้อยที่ได้ถูกส่งไปท าความสะอาด หรือเรียกว่า “การ
ท าใสน้ าอ้อย” น้ าอ้อยรวมหลังจากกรองด้วยตะแกรงจะถูกส่งไปหม้อผสมปูนขาวท าให้ร้อนถึง 105 
องศาเซลเซียส แล้วส่งไปยังถังพักใสแคลเซียมในน้ าปูนขาวจะท าปฏิกิริยาสิ่งแปลกปลอมในน้ าอ้อย
เกิดเกลือของแคลเซียมต่างๆขึ้น ซึ่งจะช่วยดูดซับสารแขวนลอยในน้ าอ้อยรวมเป็นตะกอนตกลงก้นถัง 
น้ าอ้อยใสจะถูกดูดออกแล้วส่งไปยังหม้อต้มพ่วงแบบ สูญญากาศ รวมกับน้ าอ้อยใสที่กรองจากน้ าอ้อย
ขุ่นก้นถัง โดยใช้เครื่องกรองสูญญากาศแบบหมุนจะได้น้ าอ้อยใสที่มีความเข้มข้นประมาณ 15 องศา 
บริกซ์ค่า pH ประมาณ 7.5 ต่อจากนั้นน้ าอ้อยใสจะถูกส่งไปท าการระเหยน้ าอ้อยให้ได้ 80 เปอร์เซ็นต์ 
โดยน้ าอ้อยที่ได้จะมีความเข้มข้น 60 - 65 องศาบริกซ์ น้ าส้มจะถูกส่งไปยังหม้อเคี่ยวสูญญากาศ
น้ าเชื่อมผลึกน้ าตาล น้ าตาลจะเริ่มตกผลึกปนอยู่ในน้ าเชื่อม น้ าเชื่อมจะถูกส่งไปยังหม้อปั่นซึ่งจะสกัด
น้ าเชื่อมที่เป็นน้ าเลี้ยงผลึกออกจากน้ าตาลทรายดิบซึ่งเรียกว่า การแยกผลึกน้ าตาล น้ าตาลทรายดิบที่
ได้จะมีผลิตซูโครส 96-98 เปอร์เซ็นต์ ความชื้นไม่เกิน 0.6% เป็นน้ าตาลทรายที่มีความบริสุทธิ์ต่ ากว่า
น้ าตาลอ่ืนๆ 

    2.1.3.4.2 น้ าตาลทรายขาวและน้ าตาลบริสุทธิ์  ในอดีตการผลิตน้ าตาล
ทรายขาวเพื่อการบริโภค ผลิตได้โดยการเพ่ิมเติมกระบวนการฟอกใสของน้ าอ้อยดิบ โดยใช้ซัลเฟอร์ได
ออกไซด์ หรือคาร์บอนไดออกไซด์ มาช่วยในการตกตะกอนแคลเซียมในน้ าขาวและผลิตน้ าตาล
ทรายขาวในปัจจุบันคือผลิตน้ าตาลที่ล้างแล้วจะถูกต้องโดยเครื่องกรองน้ าเชื่อมใสจะถูกส่งผ่าน
เครื่องดูดกลิ่นสีและเรซินเพ่ือจับกระจกทั้งบวกและลบน้ าเชื่อมที่ผ่านมาซึ่งแล้วจะมีความบริสุทธิ์สูง
และศักดิ์ศรีจะน าไปตกผลึกในหม้อเคี่ยวสุญญากาศน้ าตาลคือถูกน าไปปั่นแยกและอ อบแห้งที่ผลิตได้
มีความชื้นไม่มากกว่า 0.1 เปอร์เซ็นต์ จัดเป็นน้ าตาลทรายบริสุทธิ์ 
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   2.1.3.5 คุณสมบัติของน้ าตาล 

    2.1.3.5.1  ความหมายของน้ าตาล น้ าตาลเป็นสารที่ให้ความหวานที่มี
คุณค่าทางโภชนาการ (Nutritive sweetener) รสหวานของน้ าตาลเป็นรสหวานธรรมชาติที่ปราศจาก
สารอ่ืนเจือปน การที่เรารู้รสหวานนั้นเกิดจากต่อมลิ้นรสบริเวณปลายลิ้นด้านบน ความหวานที่เรารู้สึก
เป็นการประเมินทางอัตนัย ไม่สามารถระบุเป็นความหวานเปรียบเทียบ โดยเปรียบเทียบกับความ
หวานของซูโครสซึ่งถือว่าเท่ากับ 100 ฟรุคโทส เป็นน้ าตาลที่หวานที่สุด และมีความหวานกว่าซูโครส 
น้ าตาลที่หวานลองลงมาจากซูโครส คือ กลูโคส มอลโทส และกาแล็คโทส วัตถุประสงค์หลักของการ
ใส่น้ าตาลในอาหาร คือ การให้ความหวาน โดยทั่วไปนิยมซูโครส หรือน้ าตาลทราย เพราะความหวาน
สูง และราคาถูกเมื่อเปรียบเทียบกับน้ าตาลอื่นๆ 

    2.1.3.5.2  ละลายน้ าตาลทั่วไปที่ใช้ในอุตสาหกรรมอาหาร มักจะละลายน้ า
ได้ดี ตามปกติจะละลายได้ 30 - 80 เปอร์เซ็นต์ ปริมาณที่ละลายได้กับอุณหภูมิ ซึ่งการละลายได้จะ
สูงขึ้นเมื่ออุณหภูมิสูงขึ้น ความสามารถละลายน้ าของน้ าตาลแต่ละชนิดจะแตกต่างกัน ฟรุคโทส เป็น
น้ าตาลที่ละลายน้ าได้ดีที่สุด รองลงมาคือ ซูโครส ส่วนกลูโคส และมอลโทส ละลายน้ าได้ดีพอกัน 
น้ าตาลที่ละลายน้ าได้น้อยที่สุดคือ แล็คโตส 

    2.1.3.5.3 การเกิดสีน้ าตาลในอาหาร ในการเตรียมอาหารแปรรูป และเก็บ
รักษาอาหารบางชนิดจะพบว่ามีสารสีน้ าตาลเกิดขึ้นจากปฏิกิริยาเคมีที่ไม่เกี่ยวข้องกับเอนไซม์จะ
ตามปกติจะพบว่าอาหารเหล่านี้มีน้ าตาล ซึ่งเป็นตัวการส าคัญในปฏิกิริยาเคมีมีนี้เป็นส่วนประกอบ
สารเคมีที่เกิดขึ้นตั้งแต่สีเหลืองจนมีสีด า 

    2.1.3.5.4 การดูดและการเก็บรักษาความชื้นโดยน้ าตาล สมบัติของน้ าตาล
ด้านการดูด และการเก็บรักษาความชื้น มีความส าคัญต่อเนื้อสัมผัส และความคงทนในการรักษา
ลักษณะของอาหารบางชนิด 

    (ก) การดูดความชื้น น้ าตาลแต่ละชนิดแตกต่างกันด้านความสามารถในการ
ดูดความชื้นจากบรรยากาศ ฟรุคโทสเป็นน้ าตาลที่ดูดความชื้นได้ดีมาก ลองลงไป เด็กโตส ซูโครส 
มอลโทส และแล็คโทสคุณสมบัติด้านนี้ของน้ าตาลช่วยให้อาหารที่มีสีน้ าตาลเป็นส่วนประกอบนุ่มและ
ชุ่มชื้น 

    (ข) การเก็บรักษาความชื้น ความสามารถในการเก็บรักษาความชื้นของ
น้ าตาลเกี่ยวข้องกับการดูดความชื้น โดยทั่วไปการเก็บรักษาความชื้นของน้ าตาลหมายถึง การที่
น้ าตาลสามารถยึดความชื้นโดยไม่คายออกสู่อากาศ 

 



เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 21 
 

   2.1.3.6 ประโยชน์ของน้ าตาล 

    2.1.3.6.1 น้ าตาลเป็นสารที่ให้ความหวานและให้พลังงานแก่ร่างกาย (โดย
น้ าตาล 1 กรัมจะให้พลังงาน 4 กิโลแคลอรี่) ท าให้ชีวิตมีรสชาติ ท าให้รู้สึกสดชื่นกระชุ่มกระชวย 

    2.1.3.6.2 น้ าตาลเป็นสิ่งที่จ าเป็นต่อชีวิตมาก เนื่องจากการท างานของ
อวัยวะภายในร่างกายและเนื้อเยื่อต่างๆของร่างกาย ก็ล้วนแล้วแต่ต้องใช้พลังงานจากน้ าตาล 
นอกจากนี้การหายใจ การขับปัสสาวะ การไหลเวียน และการย่อยอาหารก็ล้วนแล้วแต่ต้องการความ
ร้อนจากน้ าตาลแทบทั้งสิ้น หรือแม้แต่การตั้งแต่การคลอดจากครรภ์มารดา ในการด ารงชีวิตเราจะ
ขาดน้ าตาลไม่ได้ แม้อาหารที่จ าเป็นของทารกก็ยังเป็นน้ านมที่มีน้ าตาลผสมอยู่ สรุปก็คือ พลังงานใน
การเคลื่อนไหวของมนุษย์ 70% มาจากน้ าตาล ถ้าขาดน้ าตาลในมนุษย์ก็จะไม่สามารถด ารงชีวิตอยู่ได้ 

    2.1.3.6.3 กลูโคส (Glucose) เป็นแหล่งอาหารที่จ าเป็นของเซลล์เนื้อเยื่อ 
และอวัยวะภายในร่างกาย ท าให้ ไกลโคเจน (glycogen) ในตับเพ่ิมขึ้น ช่วยท าให้การเผาผลาญ 
(Metabolism) ของเนื้อเยื่อดีขึ้น  และในขณะที่น้ าตาลในเลือดลดน้อยลง กลูโคสยังเป็นสารที่ช่วย
กระตุ้นการท างานของหัวใจได้เป็นอย่างดี 

    2.1.3.6.4 กลูโคส (Glucose) สามารถท าให้ร่างกายมีความต้านทานต่อ
โรคติดต่อได้ ดังนั้นในการรักษาโรค กลูโคสจึงถูกน าไปใช้เป็นยารักษาโรคอย่างกว้างขวาง 

    2.1.3.6.5 เนื้อเยื่อและอวัยวะต่างๆในร่างกาย ต้องการกลูโคส (Glucose) 
เพ่ือเป็นวัตถุในการใช้พลังงานและสารประกอบที่ส าคัญอ่ืนๆ เช่น สมองต้องการกลูโคสวันละ 110 - 
130 กรัม ไตและเม็ดเลือดแดงต้องการกลูโคสเป็นอาหาร ส่วนหัวใจจะท างานได้ก็ต้องอาศัยกลูโคสมา
ทดแทนพลังงานที่สูญเสียไป และจากผลการทดลองหัวใจของสัตว์นอกร่างกาย พบว่ากลูโคสมีฤทธ์
กระตุ้นหัวใจของสัตว์ทดลอง ส่วนอวัยวะภายในร่างกายอ่ืนๆ ถ้าขาดกลูโคสที่ก็จะสามารถใช้กรด
ไขมันมากเป็นแหล่งให้พลังงานได้ 

    2.1.3.6.6 แล็คโทสแม้จะไม่มีรสหวาน แต่ก็เป็นเป็นอาหารที่จ าเป็น ส าหรับ
การเจริญเติบโตของทารก โดยแล็คโทสจะท าหน้าที่ป้องกันจุลินทรีย์ที่จ าเป็นในล าไส้ของทารก ช่วยใน
การดูดซึมของแคลเซียม ท าให้ทารกสามารถย่อยและดูดซึม (แต่ผู้ใหญ่ถ้ากินแล้วกลับจะท าให้ย่อย
ยากและท าให้ท้องเสีย) 

    2.1.3.6.7 น้ าตาลทรายขาวนอกจากจะช่วยท าให้อาหารมีรสชาติหวานแล้ว 
น้ าตาลทรายยังช่วยในการถนอมอาหารและอาหารได้อีกด้วย(อบเชย และขนิษฐา, 2553) 
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 2.1.4  เกลือ 

  เกลือเป็นส่วนประกอบที่ส าคัญของการท าอาหารทั้งคาว และหวาน นอกเหนือจาก
เป็นแหล่งให้รสเค็ม แล้วด้วยคุณสมบัติของพืชที่ท าหน้าที่ลดปริมาณน้ าอิสระในอาหารมีผลท าให้เกิด
การยับยั้งการเจริญของจุลินทรีย์ที่ท าให้เกิดอาหารเกิดการเสื่อมเสีย จุลินทรีย์ก่อโรค รวมถึงการสกัด
โปรตีนในกล้ามเนื้อและความสามารถในการอุ้มน้ าส าหรับการท าผลิตภัณฑ์ไส้กรอกอิมัลชั่น 
(Gerhard}2006) เกลือมีอยู่ 2 ชนิดคือเกลือสินเธาว์ (rock salt) เกลือทะเล (sea salt)  โดยทั่วไป
เกลือทะเล บริโภคจะประกอบไปด้วยโซเดียมร้อยละ 39.3 ร้อยละ 60.7 ซึ่งโซเดียมเป็นแร่ธาตุที่
ส าคัญในระบบการท างานของร่างกายแต่ร่างกายไม่สามารถสร้างเองได้มีบทบาทในระบบประสาท
และกล้ามเนื้อของมนุษย์แต่การได้รับโซเดียมในปริมาณมากเกินไปจะส่งผลท าให้ระดับความดันโลหิต
ในร่างกายสูงขึ้น (Gerhard,2006) นอกจากนั้นการได้รับโซเดียมในปริมาณมากเกินไป อาจเป็นปัจจัย
เสี่ยงต่อการเกิดโรคหัวใจวายได้ (Tuomilehto et al., 2001) เกลือป่นละเอียดที่ใช้ประกอบอาหาร
ทั่วไปประกอบด้วยโซเดียมคลอไรด์  99 เปอร์เซ็นต์ส่วนที่เหลือเป็นความชื้น คลอไรด์ และซัลเฟต 
เกลือบริสุทธิ์จะมีลักษณะเป็นผลึกทรงลูกบาศก์ สีขาวสะอาด และไม่มีสิ่งแปลกปลอมที่เป็นอันตราย
แก่ผู้บริโภค  

  2.1.4.1 ชนิดของเกลือ 

   2.1.4.1.1 เกลือปรุงอาหารเป็นเกลือที่พร้อมบริโภคท่ีเป็นผลึกละเอียดซึ่งท า
ให้บริสุทธิ์ขึ้น 

   2.1.4.1.2 เกลือโต๊ะ เป็น เกลือบริโภคที่เป็นผลึกไม่จับกันเป็นก้อนสามารถ
ท าให้แยกออกจากกันได้ง่าย 

   2.1.4.1.3 เกลืออัดเม็ด หมายถึง เกลือบริโภคท่ีอัดเม็ดแล้ว  
   2.1.4.1.4 เกลือธรรมดา คือเกลือที่มีท้ังโซเดียมคลอไรด์ โซเดียมคาร์บอเนต 
และแคลเซียมซัลเฟต 

   2.1.4.1.5 เกลือกรด มีโซเดียมไบคาร์บอเนต แคลเซียมแอซิดไพโรฟอสเฟต
ซึ่งใช้ในการผสมท าผงฟู หรือเบกก้ิงเพาว์เดอร์ หรือครีมออฟทาร์ทาร์ 

 

  2.1.4.2 ลักษณะเกลือที่ใช้ในผลิตภัณฑ์ 

   2.1.4.2.1 ละลายได้ดีในน้ า 

   2.1.4.2.2 น้ าเกลือควรใสสะอาด ถ้าขุ่นแสดงว่ามีสิ่งไม่บริสุทธิ์เจือปนอยู ่

   2.1.4.2.3 ไม่ควรเป็นก้อน 
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   2.1.4.2.4 เกลือบริสุทธิ์ จะไม่มีรสชาติขมหรือรสเฝื่อน สมบัติของเกลือมีจุด
หลอมเหลวสูงตกผลึกได้ เกลือที่เกิดจากปฏิกิริยาการท าให้เป็นกลางในตัวท าละลายสารละลายที่ได้จะ
มีสมบัติเป็นกลาง มีค่า pH7 ความสามารถในการละลายของเกลือในตัวท าละลายจะแตกต่างกันเกลือ
ที่ละลายได้ดีในน้ าจะเป็นเกลือของโซเดียม 

  2.1.4.3 เกลือมีหน้าที่ต่อผลิตภัณฑ์ขนมไทย ดังนี้ 

   2.1.4.3.1 ช่วยให้เกิดรสชาติได้มากยิ่งขึ้น คือ ให้ความเค็ม แล้วยังช่วยเน้น
รสชาติของอ่ืนๆให้ดีขึ้น 

   2.1.4.3.2 มีส่วนช่วยให้เค้กแข็งตัว เพราะเกลือมีผลต่อโปรตีนของแป้งสาลี
จึงเป็นตัวให้โครงสร้างผลิตภัณฑ์ (ณนนท,์ 2559) 

 

 2.1.5 ไข่ 

ไข่ เป็นผลิตภัณฑ์ที่ได้จากสัตว์ปีก เป็นอาหารที่ให้โปรตีนที่มีคุณภาพดี มีคุณค่าทาง
โภชนาการสูง (Brown, 2011) ประกอบด้วยสารอาหารหลายชนิด เช่น โปรตีน ซึ่งเป็นโปรตีนประเภท
สมบูรณ์ มีกรดอมิโนที่จ าเป็นต่อร่างกายในปริมาณสูง คาร์โบไฮเดรต ไขมัน เป็นต้น ไข่สามารถเพ่ิม
รสชาติให้แก่อาหาร และในไข่มีไขมันและของแข็งอ่ืน ๆ มากท าให้อาหารจากไข่มีลักษณะข้นเมื่อ
ประกอบอาหารด้วยความร้อน ในการท าขนมไทยนิยมใช้ไข่เป็ดมากกว่าไข่ ไก่ เนื่องจากมีเนื้อไข่ที่ไม่
เหลวเละเกินไป และช่วยให้สีสันของอาหารหรือขนมน่ารับประทาน (อภิญญา, 2556)  

  ไข่ เป็นที่นิยมบริโภคทุกครัวเรือน ไข่ที่นิยมน ามาบริโภค ได้แก่ ไข่ไก่ ไข่เป็ด ไข่ห่าน ไข่นก
กระทา และไข่เต่า เป็นต้น โดยน ามาบริโภคสดหรือท าเป็นผลิตภัณฑ์ เช่น ไข่เค็ม ไข่เยี่ยวม้า ไข่ผง 
และไข่แช่เยือกแข็ง เป็นต้น นอกจากนั้นยังน าไปท าขนม และผลิตภัณฑ์ต่าง ๆ อีกมาก นอกเหนือจาก
อุตสาหกรรมอาหารแล้ว มีการน าไปใช้ประโยชน์ด้านอ่ืน ๆ อีก เช่น ใช้ในด้านวิทยาศาสตร์การแพทย์ 
หรือใช้ในอุตสาหกรรมการท าปุ๋ย สี แชมพู และการย้อมหนัง เป็นต้น (ประดิษฐ์, 2554) 

ไข่เป็ด มักนิยมใช้ไข่เป็ดมากกว่าไข่ไก่ เพราะมีเนื้อไข่ที่ไม่เหลวเละ และจะต้องใช้ไข่ทั้งไข่ขาว และไข่
แดง มิใช่เอาเฉพาะไข่ขาวเหมือนแต่ก่อน เคล็ดลับอีกอย่างหนึ่งที่จะท าให้ขนมหม้อแกงมีรสอร่อยเป็น
พิเศษอยู่ที่ไข่เป็ดที่จะน ามาใช้ จะต้องเป็นไข่ที่เก็บมาเป็นวันที่ 3 ไข่ท่ีเก่ากว่านั้น  เนื้อไข่จะเหลวใส ท า
ให้ขนมเละ ไม่น่ากิน (แดงต้อย, 2535) 
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ภาพที่ 2.2 โครงสร้างของไข่ (Brown, 2011) 

   2.1.5.1 ส่วนประกอบที่ส าคัญของไข่  

     1) เปลือกไข่ (Egg shell) อาจมีสีน้ าตาลหรือสีขาวขึ้นอยู่กับชนิดของพันธุ์แม่ไก่ สีไข่
ไม่มีผลใด ๆ ต่อคุณค่าทางโภชนาการแต่อย่างใด เช่น ไข่ไก่พันธุ์เล็กฮอร์นมีเปลือกสีขาว ส่วนไข่ไก่
พันธุ์โรดไอร์แลนด์ มีเปลือกสีน้ าตาล ในเปลือกไข่จะมีคอลลาเจน (Collagen) สานเป็นตัวตาข่าย และ
หินปูน (แคลเซียมคาบอเนต) เป็นส่วนใหญ่ ท าให้เปลือกแข็ง เปลือกไข่จะมีรูขนาดเล็กมาก มองด้วย
ตาเปล่าไม่เห็นหมด อากาศและความชื้นสามารถแรกผ่านรูเล็ก ๆ ที่อยู่ในไข่ได้ อากาศจ าเป็นส าหรับ
ตัวอ่อนหายใจ เมื่อไข่ออกมาใหม่ ๆ จะมีเลือดเคลือบที่เปลือกไข่ด้านบน  เพื่อป้องกันไม่ให้อากาศและ
น้ าผ่านเข้าไปได้ เปลือกไข่ในช่วงเวลาแรก ๆ จึงมีลักษณะเป็นนวล เมื่อเก็บไว้นาน ๆ เมือกเหล่านี้จะ
แห้งไป เปลือกไข่จึงมีอากาศถ่ายเทเข้าออกได้มากข้ึน ท าให้ไข่เสียเร็ว 

   2) เยื่อหุ้มไข่ มีอยู่ด้วยกัน 2 ชั้น ชั้นนอกที่ติดเปลือกมีชื่อเรียกว่า Shell membrane 
ชั้นในที่ติดกับไข่ขาวเรียกว่า Egg membrane เยื่อชั้นนอกและชั้นในจะชิดกันตลอด แต่แยกกันที่ด้าน
ป้านของไข่ ซึ่งมีโพรงอากาศ 

   3) โพรงอากาศ (Air cell) เป็นช่องว่างที่อยู่บริเวณด้านป้านของไข่อยู่ระหว่างเยื่อหุ้ม
ชั้นนอกและเยื่อหุ้มชั้นใน เมื่อไข่ออกมาใหม่ ๆ อุณหภูมิของไข่ยังสูง จึงไม่มีช่องว่าง ต่อเมื่อไข่เย็นลง
ของเหลวภายในไข่หดตัว ท าให้เกิดเป็นโพรงอากาศขึ้น และถ้าหากมีน้ าระเหยออกไปมาก ก็จะท าให้
เกิดโพรงอากาศใหญ่ขึ้นด้วย 
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   4) ไข่ขาว (Albumen) มีทั้งหมด 3 ชั้น ไข่ขาวชั้นนอกสุดค่อนข้างเหลว อยู่ติดกับ
เยื่อหุ้มไข่ ถัดมาเป็นไข่ขาวข้น มีปริมาณมากกว่าครึ่งของไข่ขาวทั้งหมด ส่วนชั้นในสุดเป็นไข่ขาวอย่าง
เหลว ในไข่ขาวประกอบด้วยน้ าและโปรตีนส่วนใหญ่ มีไขมันบ้างเล็กน้อย ลักษณะที่เป็นเมือกของไข่
ขาวข้นเกิดจากคาร์โบไฮเดรตโมเลกุลใหญ่ 

   5) เยื่อหุ้มไข่แดง (Vitelline membrane) มีประโยชน์คือช่วยหุ้มไข่แดงเอาไว้
โดยรอบ  

     6) ไข่แดง (Yolk) ไข่แดงจะอยู่ตรงกลางฟองโดยการยึดของเยื่อที่เป็นเกลียวแข็ง อยู่
ด้านหัวและท้ายของไข่แดง และยื่นเข้าไปในไข่ขาว 

    (1) ไข่แดงเป็นแหล่งสะสมอาหารเพื่อการเจริญของตัวอ่อน  

    (2) จุดก าเนิด (Germinal disc หรือ Blastoderm) เป็นจุดเซลล์ที่จะเจริญ
ต่อไปเป็นลูกไก่เม่ือถูกผสมโดยเชื้อตัวผู้ 

    (3) ท่อน าไข่ (Latebra) เป็นท่อต่อจากจุดก าเนิดลงไปถึงใจกลางไข่แดง 
เป็นทางล าเลียงอาหารจากไข่แดงไปสู่ตัวอ่อนที่ก าลังเจริญเติบโต 

    (4) ชั้นไข่แดงสีจางและสีเข้ม เป็นส่วนของ ไข่แดงที่มีสีเข้ม และสีอ่อน
สลับกัน เกิดจจากสะสมของเม็ดสีในอาหารที่ไก่บริโภคซึ่งปัจจุบันมีการเติมสารให้สี เช่น    แซนโท
ฟิลล์ (Xanthophylls) ลงในอาหารไก่เพ่ือท าให้ไข่แดงมีสีสวย 

    (5) เยื่อหุ้มไข่แดง (Yolk membrane หรือ Vitelline membrane) เป็น
เยื่อท่ีหุ้มส่วนของไข่แดงไว้ไม่ให้แยกออกจากกัน 

 ไข่แดงมีความเข้มข้มมากกว่าไข่ขาว เพราะมีน้ าน้อยกว่า มีไขมันและโปรตีนมากกว่า ในไข่แดง
บางฟองอาจมีจุดเลือด มีสาเหตุมาจากเส้นเลือดฝอยในรังไข่ของแม่ไก่แตก ต่อมาเกิดการ    เปลื่ยน
แปลงทางเคมี ท าให้จุดเลือดดังกล่างกลายเป็นชิ้นเนื้อเล็ก ๆ ไม่ได้ให้โทษแต่อย่างใด (ประดิษฐ์, 2554) 

    2.1.5.2 ส่วนประกอบทางเคมีของไข่ 

                               ส่วนประกอบทางเคมีที่ส าคัญของไข่ ได้แก่ น้ า โปรตีน ไขมัน และ
คาร์โบไฮเดรต ซึ่งมีปริมาณและส่วนแตกต่างกันในไข่ขาวและไข่แดง โปรตีนและไขมันส่วนใหญ่จะอยู่
ในไข่แดง ในไข่ขาวจะมีไขมันอยู่น้อยมาก น้ าส่วนใหญ่จะอยู่ในไข่ขาว ส่วนคาร์โบไฮเดรตจะมีน้อยทั้ง
ในไข่ขาวและไข่แดง (ประดิษฐ์, 2554) 
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ตารางท่ี 2.3 ส่วนประกอบทางเคมีของไข่ 

 
ไข่ 

 

% ของ 
น ำ้หนัก 

น ำ้หนักต่อ
ไข่ 1 ฟอง 
(กรัม) 

น ำ้ 
(%) 

คำร์โบไฮเดรต 
(%) 

โปรตีน 
(%) 

ไขมัน 
(%) 

เถ้ำ 
(%) 

ไขท่ัง้ฟอง 100 60 65.5 0.25 11.8 11 11.7 
ไขแ่ดง 31 87 48 1.1 17.5 32.5 2.0 
ไขข่าว 58 33 87.6 6.5 11 0.2 0.8 
เปลือกไข่ 11 6.6 2.6 0.07 3.2 0.03 95.1 

 

   2.1.5.3 คุณภาพของไข ่

 - ขนาดของโพรงอากาศ ถ้าไข่ใหม่โพรงอากาศจะเล็ก เนื่องจากภายในไข่ยังไม่
สูญเสียความชื้นมากนัก 

   - ไข่แดงควรอยู่ตรงกลาง และไม่เคลื่อนไปกับการหมุนไข่ 

   -  ไข่ขาวจะเป็นเจล มีความคงตัว และยึดแน่นกับไข่แดง 

   - ไม่มีกลิ่นเหม็น 

   - เปลือกไข่ไม่มีสิ่งสกปรกติดอยู่ 

   2.1.5.4 หน้าที่ของไข่ท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ 

     2.1.5.4.1 เป็นตัวท าให้ผลิตภัณฑ์ขึ้นฟู เมื่อตีไข่ขาวจะเกิดฟอง ซึ่งประกอบด้วย
ฟองอากาศเล็ก ๆ จ านวนมาก ซึ่งแต่ละฟองก็ถูกล้อมรอบด้วยแผ่นโปรตีนของไข่ การตีไข่ด้วยเครื่อง 
และการสัมผัสโปรตีนบาง ๆ กับอากาศ จะท าให้โปรตีนบางส่วนแข็งตัว และท าให้ฟองอากาศนั้นคง
ตัวแต่จะคงตัวได้ต้องอาศัยน้ าตาลทรายในการอบ ฟองอากาศจะขยายตัวเมื่อได้รับความร้อน และ
แผ่นโปรตีนจะยืดหยุ่นเพียงพอที่จะยึดส่วนผสม หรือไข่ขาวที่ตีแข็งได้รับอุณหภูมิสูงถงจุดโปรตีนจะ
แข็งตัวอย่างทั่วถึง จะสูญเสียความยืดตัว และจะจับตัวเป็นโครงสร้างที่แข็งของผลิตภัณฑ์ 

     2.1.5.4.2 สีไข่แดงจะช่วยให้ขนมมีสีเหลือง 

     2.1.5.4.3 ความเข้มข้น เนื่องจากไข่มีไขมัน และของแข็งอ่ืน ๆ ผลิตภัณฑ์จะมีไขมัน
เพ่ิมข้ึน และมีรสหวานขึ้น นอกจากนั้นไข่ยังช่วยท าให้ส่วนผสมมีความมัน สามารถผสมง่าย 

    2.1.5.4.5กลิ่นหอมเม่ือขนมอบสุก 
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   2.1.5.4..6 ความสด และคุณค่าทางอาหาร ไข่มีคุณค่าทางสารอาหารสูงมีแคลเซียม 
ฟอสฟอรัส และเหล็กสูง โปรตีนที่มีในไข่ เป็นโปรตีนที่สมบูรณ์ สามารถให้กรดอะมิโน ที่จ าเป็น
ทั้งหมดท่ีร่างกายต้องการ และให้วิตามินที่ส าคัญแก่ร่างกาย เช่น วิตามินเอ วิตามินดี ไทอะมิน และไร
โบฟลาวิน 

   2.1.5.5 การเลือกซ้ือไข่ 

          2.1.5.5.1ความสด ไข่ที่ใหม่เปลือกจะมีนวลหุ้มท าให้ผิวของไข่ดูด้าน เมื่อเก็บไว้นาน
นวลจะหมดไปท าให้ดูมันขึ้น ไข่ใหม่สามารถมองเห็นเงาของไข่แดงที่อยู่ตรงกลาง ได้ราง ๆ เมื่อน าไป
ส่องดูในที่สว่าง หรืออาจจะดูโพรงอากาศ ถ้าโพรงอากาศใหญ่แสดงว่าเป็นไข่ค้างหลายวัน หรือจาก
การลอยน้ า ถ้าไข่จมแสดงว่าไข่น้ าหรือเอียงในน้ าแสดงว่าเป็นไข่เก่า ไม่สดนัก 

           2.1.5.5.2 เปลือกไข่ต้องสะอาด ไม่มีสิ่งสกปรกจะน าเชื้อโรคเข้าสู้ภายในได้ง่าย
เปลือกต้องไม่บุบร้าว ถ้าเปลือกบุบเชื้อโรคจะเข้าไปท าให้เสียเร็ว 

            2.1.5.5.3 เปรียบราคากับปริมาณราคาไปขึ้นกับขนาด ไข่ฟองเล็กจะมีราคาต่ ากว่า
ไข่ฟองใหญ่เมื่อเทียบกับปริมาณที่ต้องใช้ และการใช้ไข่ใบใหญ่จะได้ไข่ปริมาณมากกว่าในขณะที่ราคา
ไม่ต่างกัน 

   2.1.5.6 การเก็บรักษา (อบเชย และขนิษฐา, 2544) 

           2.1.5.6.1 เลือกเก็บไข่ที่เปลือกไข่ออก ก๊าซ และน้ าระเหยออกจากฟองไข่มากขึ้น 
จุลินทรีย์ติดอยู่จะแทรกซึมเข้าไปในไข่ ท าให้ไข่เสียเร็วขึ้น 

          2.1.5.6.2 ไม่ควรล้างเปลือกไข่ก่อนที่จะประกอบอาหาร เพราะการล้างท าให้เมือก
เคลือบเปลือกไข่ออก ก๊าซ และน้ าระเหยออกจากฟองไข่มากขึ้น จุลินทรีย์เข้าไปได้ง่าย ถ้าจ าเป็นต้อง
ล้างควรใช้น้ ามันพืชทาเปลือกไข่จะช่วยให้เก็บนานขึ้น 

           2.1.5.6.3เก็บไข่ไว้ในอุณหภูมิต่ า เช่น ในตู้เย็น ในภาชนะท่ีปิดมิดชิดเพ่ือป้องกันการ
ระเหยของน้ า และก๊าซจากไข่ ควรเก็บในที่สะอาดปราศจากกลิ่นเหม็น เพราะไข่สามารถดูดกลิ่นเข้า
การเปลือกไข่ได ้
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 2.1.5 โชยุ (Shoyu) 

 ได้ชื่อว่าเป็น "ราชาแห่งเครื่องปรุงรส" ของชาวญี่ปุ่น เพราะปรุงอาหารได้หลากหลาย ซึ่งใน
เมืองไทยจะเห็นเครื่องปรุงชนิดนี้ตามร้านอาหารญี่ปุ่น โดยเอาไว้จิ้มกับซาชิมิ ข้าวปั้นซูชิ หรือแม้แต่ใน
ร้านประเภทอิซากายะ (Izakaya) แต่ด้วยหน้าตาที่มองเผิน ๆ คล้ายคลึงกึ่งเป็นญาติมิตรกับซีอ๊ิวขาวที่
เรารู้จัก ท าให้หลายคนเข้าใจผิด คิดว่าเครื่องปรุงทั้งสองอย่างเหมือนกัน และน าไปปรุงอาหารแบบไม่
เข้าใจ ท าให้รสชาติ หรือกลิ่นที่เป็นเอกลักษณ์ของเมนูอาหารนั้น ๆ  

 2.1.5.1 ถั่วเหลือง (Soybeans) 

 ถั่วเหลืองมีโปรตีนที่อัดแน่นอยู่เต็มเมล็ด ในขั้นตอนการท าโชยุ จะน าเมล็ดถั่วเหลืองไปแช่น้ า 
หลังจากนั้นจึงค่อยน ามานึ่งในอุณหภูมิสูง ก่อนน าไปหมักต่อไป 

 2.1.5.2 ข้าวสาลี (Wheat) คาร์โบไฮเดรตที่มีอยู่ในข้าวสาลีเป็นส่วนประกอบหลักที่ช่วยให้กลิ่น
ที่เป็นเอกลักษณ์กับโชยุ 

 นอกจากนี้ยังให้รสหวาน โดยจะถูกน าไปคั่วด้วยอุณหภูมิสูงและบดให้ละเอียดเพ่ือง่ายต่อการ
หมัก 

 2.1.5.3 น้ าและเกลือ (Salt & Water) เป็นตัวช่วยอย่างดีในการก าจัดแบคทีเรีย และท าหน้าที่
เป็นสารกันบูดระหว่างขั้นตอนการหมักโชยุ ได้วัตถุดิบที่มีคุณภาพตามที่ต้องการมาเรียบร้อยแล้ว 
ต่อไปคือกระบวนการท าโชยุ 

 2.1.5.3.1 เริ่มจากการท า “โชยุ โคจิ” โดยใส่โคจิ หรือจุลินทรีย์ที่บ่มเพาะเป็นเชื้อในการหมักโช
ยุ ลงไปผสมให้เข้ากันกับส่วนผสมของถั่วเหลืองและข้าวสาลี 

 2.1.5.3.2 เติมน้ าเกลือลงไปในโชยุ โคจิ จนได้เป็นของเหลวที่เรียกว่า “โมโรมิ” 

 2.1.5.3.3 ย้ายไปใส่ถังหมัก แล้วบ่มไว้จนสุกได้ที่ 

 2.1.5.3.4 เข้าสู่กระบวนการบีบน้ าออก 

 2.1.5.3.5 น าน้ าที่ได้ไปผ่านความร้อน บรรจุขวดกลายเป็นโชยุ 

 โดยในการผลิตโชยุจะใช้ระยะเวลาประมาณ 6 - 10 เดือน ก็จะท าให้ได้โชยุแบบดั้งเดิมสไตล์
ญี่ปุ่น ที่มีสีน้ าตาลอมแดง (Reddish brown) และค่อย ๆ สีเข้มขึ้นเมื่อสัมผัสกับอากาศ แถมด้วย
รสชาติกลมกล่อมสไตล์อูมามิที่ผสมผสาน 5 รสชาติ ทั้งรสหวาน เปรี้ยว เค็ม ขม และอูมามิ หรือที่
เรียกว่ารสกลมกล่อมนั่นเอง นอกจากนี้ยังได้กลิ่นหอมของเมล็ดถั่วเหลืองคั่วที่ช่วยเพ่ิมความรู้สึกอยาก
กินให้มากข้ึนด้วย 
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 2.1.6 มิริน  

 เป็นเหล้าหวานส าหรับปรุงอาหารซึ่งท ามาจากข้าวเหมือนกับสาเกญี่ปุ่น เพียงแต่ว่าจะมีปริมาณ
แอลกอฮอลล์ที่ต ่ากว่า เนื่องจากมีกระบวนการในการหมักที่แตกต่างกันและเพ่ิมรสหวานด้วยน ้าตาล
เข้าไปหมักด้วย จึงออกมามีสีที่ใสคล้ายไซรัป นิยมน าไปปรุงอาหารหลากหลายชนิด ไม่ว่าจะเป็นโอยา
โกะด้ง (ข้าวหน้าไก่ใส่ไข่), ซุปมิโสะ, ข้าวซูชิ, ซอสเทริยากิ และอ่ืนๆ อีกมากมาย 

 แต่เดิมในสมัยโบราณในยุคสมัยเอโดะ มิรินนั้นเป็นเหล้าหวานที่น ามาดื่มกันและรับความนิยม
ในหมู่ผู้หญิง ต่อมาก็ได้พบว่าเจ้ามิรินที่มีรสหวานนั้นเข้ากันได้ดีกับเมนูอาหารหลายชนิด จนมาถึงใน
ยุคสมัยเมจิก็ได้มีการน ามารินมาปรุงอาหารกันอย่างแพร่หลายและไม่ค่อนน ามาดื่มกันอีกแล้ว จนถึง
ในปัจจุบัน เจ้ามิรินได้กลายเป็นสิ่งที่ขาดไปเสียไม่ได้เลยในการปรุงอาหารญี่ปุ่น มิรินนั้นจะแบ่ง
ออกเป็น 3 ประเภทย่อยๆ อย่างแรกเลยก็คือ Hon Mirin เป็นมิรินที่นิยมใช้กันเป็นส่วนใหญ่ มีปริมาณ
แอลกอฮอล์อยู่ที่ 14% และน ้าตาลอยู่ที่ 46% ส าหรับอาหารคันไซบางชนิดนั้นก็จะมีการน าเจ้ามิริน
มาตั้งไฟเพ่ือนลดปริมาณแอลกอฮอล์ก่อนที่จะน าไปปรุงอาหาร ส่วนชนิดที่สองก็คือ Shio Mirin เป็น
มิรินที่มีส่วนผสมของเกลือ 1.5% เพ่ือเป็นการเลี่ยงภาษีเครื่องแอลกอฮอลล์ ชนิดสุดท้ายเป็นชนิดที่หา
ซื้อได้ง่าย นั่นก็คือ Shin Mirin นั่นเอง เป็นมิรินที่ผ่านการปรุงแต่รสชาติให้เมือนกับ Hon Mirin มาก
ที่ สุ ด  แ ต่ ว่ า มี ป ริ ม า ณ แ อล ก อ ฮอล์ ที่ ต ่ า ม า ก  ( Aji Mirin ก็ เ ป็ น มิ ริ น ป ร ะ เ ภ ท นี้ แ ห ล ะ ) 
แต่ว่ากันว่าถ้าจะให้รสชาติอร่อยตามต ารับ (Oyashiki et al., 1989) 

 2.1.7 ขิง  

 เป็นพืชล้มลุก มีเหง้าใต้ดิน เปลือกนอกสีน้ าตาลแกมเหลือง เนื้อในสีนวลมีกลิ่นหอมเฉพาะ แทง
หน่อหรือล าต้นเทียมขึ้นเป็นกอประกอบด้วยกาบหรือโคนใบหุ้มซ้อนกัน ใบ เป็นชนิดใบเดี่ยว ออก
เรียงสลับกันเป็นสองแถว ใบรูปหอกเกลี้ยง ๆ กว้าง 1.5 - 2 ซม. ยาว 12 - 20 ซม. หลังใบห่อจีบเป็น
รูปรางน าปลายใบสอบเรียวแหลม โคนใบสองแคบและจะเป็นกาบหุ้มล าต้นเทียม ตรงช่วงระหว่าง
กาบกับตัวใบจะหักโค้งเป็นข้อศอก ดอก สีขาว ออกรวมกันเป็นช่อรูปเห็ดหรือกระบองโบราณ แทง
ขึ้นมาจากเหง้า ชูก้านสูงขึ้นมา 15 - 25 ซม. ทุก ๆ ดอกท่ีกาบสีเขียวปนแดงรูปโค้ง ๆ ห่อรองรับ กาบ
จะปิดแน่นเมื่อดอกยังอ่อน และจะขยายอ้าให้ เห็นดอกในภายหลัง กลีบดอกและกลีบรองกลีบดอก มี
อย่างละ 3 กลีบ อุ้มน้ า และหลุดร่วงไว โคนกลีบดอกม้วนห่อ ส่วนปลายกลีบผายกว้างออกเกสรผู้มี 6 
อัน ผล กลม แข็ง โต วัดผ่าศูนย์กลางประมาณ 1 ซม. 

 ขิงขยายพันธุ์โดยใช้เหง้า ปลูกในดินร่วนซุยผสมปุ๋ยหมัก หรือดินเหนียวปนทราย โดยยกดินเป็น
ร่องห่างกัน 30 ซม. ปลูกห่างกัน 20 ซม. ลึก 5 - 10 ซม. ขิงชอบข้ึนในที่ชื้นมีการระบายน้ าดี ถ้าน้ าขัง
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อาจโดนโรคเชื้อรา และการขยายพันธุ์โดยการเพาะเลี้ยงเนื้อเยื่อ ซึ่งอาจเป็นการลงทุนสูงแต่คุ้มค่าและ
จะได้พันธุ์ที่ปลอดเชื้อ เพราะส่วนใหญ่โรคที่พบมักติดมากับท่อนพันธุ์ขิง 

 ขิงมีอยู่หลายชื่อ ตามแต่ละถิ่น ได้แก่ ขิงแกลง, ขิงแดง (จันทบุรี), ขิงเผือก (เชียงใหม่), สะเอ 
(แม่ฮ่องสอน)[1])[ลิงก์เสีย], ขิงบ้าน, ขิงแครง, ขิงป่า, ขิงเขา, ขิงดอกเดียว (ภาคกลาง), เกีย (จีนแต้จิ๋ว) 

 2.1.7.1 สรรพคุณ 

 เหง้า : รสหวานเผ็ดร้อน ขับลม แก้ท้องอืด จุกเสียด แน่นเฟ้อ คลื่นไส้อาเจียน แก้หอบไอ ขับ
เสมหะ แก้บิด เจริญอากาศธาตุ สารส าคัญในน้ ามันหอมระเหย จะออกฤทธิ์กระตุ้นการบีบตัวของ
กระเพาะอาหารและล าไส้ ใช้เหง้าแก่ทุบหรือบดเป็นผง ชงน้ าดื่ม แก้อาการคลื่นไส้อาเจียน แก้จุก
เสียด แน่นเฟ้อ เหง้าสด ต าคั้นเอาน้ าผสมกับน้ ามะนาว เติมเกลือเล็กน้อย จิบแก้ไอ ขับเสมหะ [2] 

  ต้น : รสเผ็ดร้อน ขับลมให้ผายเรอ แก้จุกเสียด แก้ท้องร่วง 

  ใบ : รสเผ็ดร้อน บ ารุงก าเดา แก้ฟกช้ า แก้นิ่ว แก้ขัดปัสสาวะ แก้โรคตา ฆ่าพยาธิ 

  ดอก : รสเผ็ดร้อน แก้โรคประสาทซึ่งท าให้ใจขุ่นมัว ช่วยย่อยอาหาร แก้ขัดปัสสาวะ 

  ราก : รสหวานเผ็ดร้อนขม แก้แน่น เจริญอาหาร แก้ลม แก้เสมหะ แก้บิด 

  ผล : รสหวานเผ็ด บ ารุงน้ านม แก้ไข้ แก้คอแห้ง เจ็บคอ แก้ตาฟาง เป็นยาอายุวัฒนะ 

  แก่น : ฝนท ายาแก้คัน 

 ขิงยังมีสารอาหารที่มีคุณค่าต่อร่างกาย คือ โปรตีน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต แคลเซียม วิตามินเอ
และอีกมากมาย ขิงมีฤทธิ์อุ่น ช่วยขับเหงื่อ ไล่ความเย็น ขับลม แก้ท้องอืด ท้องเฟ้อ ช่วยให้เจริญ
อาหาร และท าให้ร่างกายอบอุ่น ในทางยานิยมใช้ขิงแก่ เพราะขิงยิ่งแก่จะยิ่งเผ็ดร้อนและมีใยอาหาร
มาก น าเหง้าสดย่างไฟให้สุก ต าผสมกับน้ าปูนใสคั้นเอาแต่น้ าดื่ม หรือน าเหง้าสดหมกไฟรับประทาน
เมื่อมีอาการเบื่ออาหาร  

 2.1.7.2 การใช้เป็นอาหาร 

 ขิงน ามาท าอาหารได้หลากหลาย ขิงอ่อนใช้เป็นผักจิ้ม ใช้ท าผัดขิง ใสในย าเช่นย าหอยแครง ใส่
ในแกงฮังเล น้ าพริก กุ้งจ่อม ซอยใส่ในต้มส้มปลา เมี่ยงค า ไก่สามอย่าง ใช้ท าขิงดอง ใส่ในบัวลอยไข่
หวานเพ่ือดับกลิ่นคาวไข่ [4]ท าเป็นอาหารหวาน เช่น น้ าขิง เต้าฮวย ขิงแช่อ่ิม ขนมปังขิง และยังท า
เป็นขิงผงส าเร็จรูป ส าหรับชงดื่ม 

 

 



เอกสารและงานวิจัยที่เกี่ยวข้อง 31 
 

 2.1.7.3 คุณค่าทางโภชนาการ 

 เมื่อบริโภคขิง 100 กรัม คุณค่าทางโภชนาการที่ได้รับคือ พลังงาน 25 กิโลแคลอรี่ โปรตีน 0.4 
กรัม คาร์โบไฮเดรท 4.4 กรัม ไขมัน 0.6 กรัม เส้นใยอาหาร 0.8 กรัม ธาตุเหล็ก 1.2 มิลลิกรัม 
แคลเซียม 18 มิลลิกรัม ฟอสฟอรัส 22 มิลลิกรัม เบต้า-คาโรทีน 10 ไมโครกรัม วิตามินซี 1 มิลลิกรัม 
ไธอะมีน 0.02 มิลลิกรัม ไนอะซีน 1 มิลลิกรัม ไลโบฟลาวิน 0.02 มิลลิกรัม 

 สารเคมีและสารอาหารที่ส าคัญGingembre.jpg ในเหง้าขิงมี น้ ามันหอมระเหยอยู่ประมาณ 1 - 
3 % ขึ้นอยู่กับวิธีปลูกและช่วงการเก็บรักษา ในน้ ามันประกอบด้วยสารเคมี ที่ส าคัญคือ ซิงจิเบอรีน 
(Zingiberene) , ซิงจิเบอรอล (Zingiberol) , ไบซาโบลี (bisabolene) และแคมฟีน (camphene) มี
น้ ามัน (oleo - resin) ในปริมาณสูง เป็นส่วนที่ท าให้ขิงมีกลิ่นฉุน และมีรสเผ็ด ส่วนประกอบส าคัญ ใน
น้ ามันซัน ได้แก่ จินเจอรอล (gingerol) , โวกาออล (shogaol) , ซิงเจอโรน (zingerine) มีคุณสมบัติ
เป็นยากัดบูด กันหืน ใช้ใส่ในน้ ามันหรือไขมัน เพ่ือป้องกันการบูดหืน สารที่ท าให้ขิงมีคุณสมบัติเป็นยา
กันบูด กันหืนได้คือ สารจ าพวกฟีนนอลิค 

 2.1.8 หอมใหญ่  

 เป็นพืชหัว (bulb) ปลูกได้ในช่วงฤดูหนาว สามารถปลูกได้ในดินทุกชนิดที่มีการระบายน้ าและ
อากาศดี เจริญได้ดีที่ค่าความเป็นกรด-เบสช่วง 6.0–6.8 อุณหภูมิที่เหมาะสมอยู่ในช่วง 15–24 องศา
เซลเซียส และมีความเค็มของดินปานกลาง เป็นพืชล้มลุก ตระกูลเดียวกับหอมแดง ต้นสูงประมาณ 
30-40 เซนติเมตร ล าต้นเป็นหัวอยู่ใต้ดิน มีลักษณะกลม มีเปลือกนอกบางๆหุ้มอยู่ เมื่อแห้งจะมีสี
น้ าตาลอ่อน ภายในเป็นกาบสีขาวซ้อนกัน ลักษณะของดอกมีสีขาว เป็นช่อ มีดอกย่อยเป็นจ านวนมาก 
ก้านช่อดอกยาว แทงออกจากล าต้นใต้ดิน [1] ช่วงเวลาในการเพาะปลูกและเก็บผลผลิต : ให้ผลผลิต 
2 ครั้งใน 1 ปี คือ ช่วงเดือน มกราคม ถึง เมษายน และในช่วงเดือน พฤศจิกายน ถึง กุมภาพันธ์ 

 2.1.8.1 สรรพคุณ 

 หอมใหญ่ช่วยลดการอุดตันไขมันในเส้นเลือด ลดคลอเลสเตอรอลในเลือด ช่วยเพ่ิมไขมันชนิดดี 
(HDL: High-density lipoproteins) และช่วยท าหน้าที่ป้องกันโรคหลอดเลือดหัวใจอุดตัน สาร
ก ามะถันในหอมใหญ่ช่วยยับยั้งการก่อตัวของเซลล์มะเร็ง เมื่อต าผสมกับเหล้าเล็กน้อยแล้วน ามาพอก 
จะลดการอักเสบอาการบวมได้ 
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2.2 เอกสารและงานวิจัยท่ีเกี่ยวข้อง 

 ศศิวิมล จิรากร ; 2543 จากการศึกษาดัดแปรแป้งมันส าปะหลัง 3 ชนิด คือ แป้งมันส าปะหลัง
ตราปลา แป้งมันส าปะหลังตรานิวเกรด และแป้งมันส าปะหลังตราแมวแดง โดยวิธี cross – linking 
พบว่าแป้งมันส าปะหลังดัดแปรตราปลา มีสภาวะเหมาะสมที่ความเข้มข้นสารโซเดียมไตรเมตา
ฟอสเฟต 1.8 เปอร์เซ็นต์ อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส และ pH 9 เวลาในการท าปฏิกิริยา 8 ชั่วโมง 
แป้งดัดแปรที่ได้มีเสถียรภาพของความหนืดมากที่สุด แป้งมันส าปะหลังดัดแปรตรานิวเกรด มีสภาวะ
เหมาะสมที่ความเข้มข้นของโซเดียมไตรเมตาฟอสเฟต 1.3 เปอร์เซ็นต์ อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส 
pH 8 และสภาวะความเข้มของโซเดียมไตรเมตาฟอสเฟต 1.3 เปอร์เซ็นต์ อุณหภูมิ 45 องศาเซลเซียส 
pH 9 แป้งดัดแปรมีเสถียรภาพความหนืดมากที่สุด ส่วนแป้งมันส าปะหลังดัดแปรตราแมวแดง มี
สภาวะเหมาะสมที่ความเข้มข้นของโซเดียมไตรเมตาฟอสเฟต 1.8 เปอร์เซ็นต์ อุณหภูมิ 55 องศา
เซลเซียส pH 8 และ 1.8 เปอร์เซ็นต์  อุณหภูมิ 55 องศาเซลเซียส pH 9 จึงเลือกแป้งดัดแปรทั้ง 5 
สภาวะดังกล่าวไปใช้ศึกษาปริมาณการใช้ที่เหมาะสมในผลิตภัณฑ์ซอสและน้ าสลัดต่อไป 

 กนกกานต์ และคณะ ; 2560 จากการศึกษาองค์ประกอบทางเคมีของแป้งข้าวเจ้าพันธุ์ กข47 
ที่ผลิตโดยกระบวนการโม่แห้งและโม่เปียก พบว่าปริมาณโปรตีน ไขมัน เถ้า และอะมิโลสของแป้งที่
ผลิตจากทั้งสองกระบวนการมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) โดยแป้งที่ผ่าน
กระบวนการโม่แห้งจะมีปริมาณองค์ประกอบต่างๆ สูงกว่าแป้งที่ผ่านกระบวนการโม่ผสม การศึกษา
การเปลี่ยนแปลงความหนืดด้วยเครื่อง Rapid Visco Analyzer (RVA) พบว่าแป้งข้าวเจ้าชนิดโม่แห้ง
มีการคืนตัว (Retrogradation) สูงกว่าแป้งข้าวเจ้าชนิดผสม การศึกษาสมบัติทางกายภาพของแป้งดัด
แปรจากแป้งข้าวเจ้าพันธุ์ กข47 ชนิดโม่ผสมด้วยวิธีฟอสเฟตครอสลิงกิงค์โดยใช้โซเดียมไตรเมทา
ฟอสเฟต (STMP) ที่ความเข้มข้มต่าง ๆ ได้แก่ ร้อยละ 0.01, 0.05, 0.10 และ0.05 (น้ าหนักต่อน้ าหนัก
แป้งแห้ง) โดยท าปฏิกิริยาที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส สภาวะความเป็นกรด-ด่าง 5.5 เป็นเวลา 2 
ชั่วโมง แล้วน าไปอบแห้งที่อุณหภูมิ 40 องศาเซลเซียส นาน 20 ชั่วโมง พบว่าแป้งดัดแปรที่ระดับ
ความเข้มข้นของ STMP ร้อยละ 0.05 มีค่าการละลาย ค่าก าลังการพองตัว และค่าความหนืดสูงที่สุด 
การน าวัตถุดิบ ข้าวเจ้าพันธุ์กข47 แป้งชนิดโม่แห้ง แป้งชนิดโม่ผสม และแป้งดัดแปรจากแป้งโม่ผสมที่
ผลิตได้มาประยุกต์ใช้ผลิตภัณฑ์ขนมขบเคี้ยวชนิดแท่ง การน าแป้งชนิดโม่แห้งมาใช้ปรับปรุงเนื้อสัมผัส
ในข้าวเกรียบปลา การน าแป้งชนิดโม่ผสมมาใช้เป็นสารให้ความคงตัวในซอสพุทรา และการน าแป้งดัด
แปรจากแปรข้าวเจ้าที่ได้จาการโม่ผสมโดยใช้ STMP ที่ระดับความเข้มข้นร้อยละ 0.05 เป็นสารช่วย
เพ่ิมความแน่นเนื้อของไส้กรอกไก่ 
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ราณี สุรกาญจน์กุล ; 2557 การเตรียมแป้งกล้วยด้วยกรดซิตริกและโซเดียมเมตาไบซัลไฟต์ ใช้แป้ง
กล้วยน้ าว้าและแป้งกล้วยหอมในการผลิตครีมเทียมโดยทดลองกับน้ ามันร าข้าวร้อยละ 4.0 กลูโคสซี
รับมอลโทเดกซ์ทรินร้อยละ 10, 12 และ 13 โดยท าให้แป้งกล้วยกับน่ ามันพืชเข้ากันได้ดีด้วยพอลิซอร์
เบต 60 ร้อยละ 0.1 พบว่าไม่มีการแยกชั้น และทดลองทั้งหมด 9 สูตร เลือกสูตรที่มีการยอมรับสูงสุด 
สามารถละลายกับกาแฟได้ดี การท าให้แห้งด้วยเครื่องอบแห้งสุญญากาศ และเครื่องอบแห้งแบบ
ลูกกลิ้งคู่ ให้ค่าความหนืดไม่แตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ (P>0.05) จากการทดสอบทางประสาทสัมผัส
ครีมเทียมจากแป้งกล้วยน้ าว้าและแป้งกล้วยหอมไม่มีความแตกต่างจากครีมเทียมสูตรเทียบ และครีม
เทียมจากแป้งกล้วยหอมซ่ึงผลิตจากเครื่อง vacuum drying ovens มีคะแนนความชอบรวมสูงสุดคือ 
6.83 (P<0.05) การวิเคราะห์คุณค่าทางอาหารของครีมเทียมจากแป้งกล้วยน้ าว้าและแป้งกล้วยหอม
ได้ผลดังนี้คือ ปริมาณความชื้นร้อยละ 2.28 และ 3.10 โปรตีน ร้อยละ 4.63 และ 4.21 ไขมันร้อยละ 
4.41 และ 3.92 เยื่อใยอาหารร้อยละ 1.37 และ 1.39 คาร์โบไฮเดรตร้ อยละ 86.55 และ 86.39 
พลังงาน 381.99 และ 397.68 กิโลแคลอรี่ การผลิตซอสพริกใช้กล้วยน้ าสดและแป้งกล้วยน้ าว้า 
ส่วนผสมของพริก น้ าส้มสายชูและสารให้ความคงตัว และอ่ืนๆ การศึกษาครั้งใช้ปริมาณกล้วยน้ าว้า
ร้อยละ 10,15 และ 20 หรือแป้งกล้วยน้ าว้าร้อยละ 2, 4 และ 6 และสารให้ความคงตัวร้อยละ 1 การ
ผลิตซอสพริกจาแป้งกล้วย ปริมาณกล้วยที่เหมาะสมคือร้อยละ 2 สารที่ให้ความคงตัวร้อยละ 2 การ
ทดสอบทางกายภาพของซอสพริกจากกล้วยและแป้งกล้วย มีค่า pH= 3.5 และ 3.6 ความหนืด 5,630 
และ 5,220 เซนติพอยด๋ สี L,a,b 31.77 ,21.33 และ 16.90 มีปริมาณของแข็งที่ละลายน้ าได้ทั้งหมด
อยู่ในช่วง 34-35 องศาบริกซ์ การทดสอบทางประสาทสัมผัส พบว่าคะแนนความชอบรวมซอสพริกทั้ง
สองชนิดแตกต่างจากซอสพริกชนิดอ่ืนอย่างไม่มีนัยส าคัญที่ (P> 0.05) ทั้งครีมเทียมและซอสพริกไม่
พบจุลินทรีย์กลุ่ม staphylococcus aureus, E.coli และ aerobic bacteria และสามารถเก็บได้
นาน 4 เดือนที่อุณหภูมิห้อง 
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บทท่ี 3 

วีธีการด าเนินการทดลอง 

3.1 วัตถุดิบและอุปกรณ์ 

 3.1.1 วัตถุดิบในการพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังในการผลิตผลิตภัณฑ์ซอสกึ่งส าเร็จรูป 

   3.1.1.1 ไข่ไก่เบอร์ 0  (ตลำดเทเวศร์) 
   3.1.1.2 ไข่เป็ดเบอร์ 0  (ตลำดเทเวศร์) 
   3.1.1.3 แป้งข้ำวโพด  (คนอร์) 
   3.1.1.4 แป้งสำลี   (บัวแดง) 
   3.1.1.5 เกลือไทย  (ระฆังทอง) 
   3.1.1.6 น  ำตำลทรำย  (มิตรผล) 
   3.1.1.7 น  ำตำลปี๊บ  (มิตรผล) 
   3.1.1.8 เกลือป่น   (เกลือไทย) 
   3.1.1.9 ซีอ๊ิวญี่ปุ่น (โชหยุ)  (ตลำดเทเวศร์) 
   3.1.1.10 เหล้ำหวำนมิริน  (แมนจู) 
   3.1.1.11 ขิง   (ตลำดเทเวศร์) 
   3.1.1.12 หอมใหญ่  (ตลำดเทเวศร์) 
   3.1.1.13 น  ำมันหอย  (สำมแม่ครัว) 
   3.1.1.14 ซีอิ๊วขำว  (เด็กสมบูรณ์) 
   3.1.1.15 ซอสมะเขือเทศ  (ภูเขำทอง) 
   3.1.1.16 ซอสพริก  (ภเขำทอง) 
   3.1.1.17 ขิงอ่อนสับละเอียด (ตลำดเทเวศร์) 
   3.1.1.18 ออริกำโน่  (เดอร์กี ) 
   3.1.1.19 โรสแมรี  (ตรำมือ) 

 3.1.2 อุปกรณ์ในการพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังในการผลิตผลิตภัณฑ์ซอสกึ่งส าเร็จรูป 

   3.1.2.1 เครื่องผสมอำหำร (Premier, Kenwood, England) 
   3.1.2.2 ชั่งไฟฟ้ำทศนิยม 3 ต ำแหน่ง ยี่ห้อ Nagata i6jo Fath-12 
   3.1.2.3 อ่ำงผสมสแตนเลส 
   3.1.2.4 ถ้วยผสมสแตนเลส 
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   3.1.2.5 หม้อสแตนเลส 
   3.1.2.6 กระทะทองเหลือง 
   3.1.2.7 กระทะมีด้ำม 
   3.1.2.8 พำยไม้ 
   3.1.2.9 พำยพลำสติก 
   3.1.2.10 ตะหลิว 
   3.1.2.11 ทัพพี 
   3.1.2.12 เขียง 
   3.1.2.13 ถำด 
   3.1.2.14 มีด 

 3.1.3 อุปกรณ์ในการวิเคราะห์ทางกายภาพ 

   3.1.3.1 เครื่องชั่งละเอียด 4 ต ำแหน่ง รุ่น GT 4100 ยี่ห้อ OHAUS ประเทศ
สวิสเซอร์แลนด์ 
   3.1.3.2 เครื่องวิเครำะห์ลักษณะเนื อสัมผัส (Texture analyzer) รุ่น Taxt plus 
ยี่ห้อ Stable Micro Systems Texture analyzer ประเทศอังกฤษ 

 3.1.4 อุปกรณ์ในการวิเคราะห์ทางเคมี 
   3.1.4.1 ตู้อบลมร้อน (hot air oven) รุ่น FD 115 ยี่ห้อ Binder ประเทศเยอรมัน  
   3.1.4.2 เครื่องชั่งละเอียด 4 ต ำแหน่ง รุ่น GT 4100 ยี่ ห้ อ  OHAUS ป ร ะ เ ท ศ
สวิสเซอร์แลนด์ 
   3.1.4.3 เครื่องแก้ว (ได้แก่ บีกเกอร์ แท่งแก้ว ปิเปต บิวเรตพร้อมขำตั ง ฟลำสก์ ขวด
ปรับปริมำตร หลอดทดลอง กระบอกตวง กรวยกรอง เป็นต้น 
   3.1.4.4 กระดำษกรอง Whatman No.1 และ No.4 ของบริษัท Whatman 
Internation ประเทศอังกฤษ 
   3.1.4.5 เครื่องวัดค่ำ pH (pH meter) รุ่น 420 A ยี่ห้อ ORION ประเทศสหรัฐ 
   3.1.4.6 ถ้วยอลูมิเนียมส ำหรับหำควำมชื น (Moisture cans) โถดูดควำมชื น 
(Desiccator) 
   3.1.4.7 เครื่องมือวิเครำะห์ปริมำณโปรตีนแบบ Kjeldahl รุ่น Vapodest 20 ยี่ห้อ 
Gerhardt ประเทศเยอรมัน 
   3.1.4.8 เครื่องมือวิเครำะห์ปริมำณไขมัน รุ่น SER 148 ยี่ห้อ VELP SCIENTIFICA 
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   3.1.4.9  เ ค รื่ อ ง มื อ วิ เ ค ร ำ ะห์ ป ริ ม ำณ ใยอำห ำ ร  ยี่ ห้ อ  VELP SCIENTIFICA  
ประเทศอิตำลี 
   3.1.4.10 เตำเผำ ยี่ห้อ Lenton ประเทศอังกฤษ 

 3.1.5 อุปกรณ์ในการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
   3.1.5.1 กล่องพลำสติกใส่ตัวอย่ำงพร้อมฝำปิด 
   3.1.5.2 ช้อนพลำสติก 
   3.1.5.3 ถำดใส่อำหำร 
   3.1.5.4 ปำกกำ 
   3.1.5.5 แก้วน  ำ 
   3.1.5.6 กระดำษทิชชู่ 
   3.1.5.7 แบบประเมินทำงประสำทสัมผัส 9-ยนระ Hedonic Scale 

3.2 วิธีด าเนินการทดลอง 

 3.2.1 การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของมันส าปะหลัง โดยวิธีการเสริมลงในผลิตภัณฑ์ซอส
กึ่งส าเร็จรูป 

 กำรทดลองครั งได้น ำกำรศกกษำต ำรับมำตรฐำน  มำพันนำต ำรับ โดยกำรศกกษำปริมำณกำรเสริม
มันส ำปะหลังในผลิตภัณฑ์ซอสกก่งส ำเร็จรูปที่ 4 ระดับ  

 3.2.1.1 กำรศกกษำปริมำณกำรเสริมมันส ำปะหลัง ของน  ำหนักส่วนผสมทั งหมดของ
ผลิตภัณฑ์ซอสเทอริยำกิเสริมมันส ำปะหลัง 4 ระดับ คือ 0 20 40 และ 60 เปอร์เซ็นต์ โดยวำง
แผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design,RCBD) น ำไป
ประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสในด้ำนสี กลิ่น รสชำติ กลิ่นรส เนื อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม 
ใช้ผู้ทดสอบชิมจ ำนวน 40 คนด้วยวิธีกำรชิมแบบให้คะแนนควำมชอบ 9 ระดับ (9 -Point Hedonic 
Scale) น ำผลที่ได้มำหำค่ำเฉลี่ยวิเครำะห์หำควำมแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และ
เปรียบเทียบหำควำมแตกต่ำง (Duncan’s New Multiple’s Range Test, DMRT) โดยใช้โปรแกรม
ส ำเร็จรูป 

3.2.1.2 กำรศกกษำปริมำณกำรเสริมมันส ำปะหลัง ของน  ำหนักส่วนผสมทั งหมดของ
ผลิตภัณฑ์ซอสผัดอเนกประสงค์เสริมมันส ำปะหลัง 4 ระดับ คือ 0 20 40 และ 60 เปอร์เซ็นต์  
โดยวำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design,RCBD) 
น ำไปประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสในด้ำนสี กลิ่น รสชำติ กลิ่นรส เนื อสัมผัส และควำมชอบ
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โดยรวม ใช้ผู้ทดสอบชิมจ ำนวน 40 คนด้วยวิธีกำรชิมแบบให้คะแนนควำมชอบ 9 ระดับ (9 -Point 
Hedonic Scale) น ำผลที่ได้มำหำค่ำเฉลี่ยวิเครำะห์หำควำมแปรปรวน (Analysis of Variance, 
ANOVA) และเปรียบเทียบหำควำมแตกต่ำง (Duncan’s New Multiple’s Range Test, DMRT) 
โดยใช้โปรแกรมส ำเร็จรูป 

 3.2.1.3 กำรศกกษำปริมำณกำรเสริมมันส ำปะหลัง ของน  ำหนักส่วนผสมทั งหมดของ
ผลิตภัณฑ์ซอสบำบีคิวเสริมมันส ำปะหลัง 4 ระดับ คือ 0 40 60 และ 80 เปอร์เซ็นต์ โดยวำงแผนกำร
ทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design,RCBD) น ำไปประเมิน
คุณภำพทำงประสำทสัมผัสในด้ำนสี กลิ่น รสชำติ กลิ่นรส เนื อสัมผัส และควำมชอบโดยรวม ใช้ผู้
ทดสอบชิมจ ำนวน 40 คนด้วยวิธีกำรชิมแบบให้คะแนนควำมชอบ 9 ระดับ (9 -Point Hedonic 
Scale) น ำผลที่ได้มำหำค่ำเฉลี่ยวิเครำะห์หำควำมแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และ
เปรียบเทียบหำควำมแตกต่ำง (Duncan’s New Multiple’s Range Test, DMRT) โดยใช้โปรแกรม
ส ำเร็จรูป 

 3.2.1.4 กำรศกกษำปริมำณกำรเสริมมันส ำปะหลัง ของน  ำหนักส่วนผสมทั งหมดของ
ผลิตภัณฑ์ซอสหมักปรุงรสกก่งส ำเร็จรูปเสริมมันส ำปะหลัง 4 ระดับ คือ 0 50 75 และ 100 เปอร์เซ็นต์  
โดยวำงแผนกำรทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design,RCBD) 
น ำไปประเมินคุณภำพทำงประสำทสัมผัสในด้ำนสี กลิ่น รสชำติ กลิ่นรส เนื อสัมผัส และควำมชอบ
โดยรวม ใช้ผู้ทดสอบชิมจ ำนวน 40 คนด้วยวิธีกำรชิมแบบให้คะแนนควำมชอบ 9 ระดับ (9 -Point 
Hedonic Scale) น ำผลที่ได้มำหำค่ำเฉลี่ยวิเครำะห์หำควำมแปรปรวน (Analysis of Variance, 
ANOVA) และเปรียบเทียบหำควำมแตกต่ำง (Duncan’s New Multiple’s Range Test, DMRT) 
โดยใช้โปรแกรมส ำเร็จรูป 

 3.2.2 ศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ซอสกึ่งส าเร็จรูปเสริมมันส าปะหลัง 

3.2.2.1 ท ำกำรวิเครำะห์องค์ประกอบทำงเคมีของตัวอย่ ำงกำรผลิตภัณฑ์ซอสกก่ง
ส ำเร็จรูป ทั ง 4 ชนิด ตำมวิธีกำรของ AOAC (2000) ได้แก่ ควำมชื น โปรตีน ไขมัน เถ้ำ กำกใยและ
คำร์โบไฮเดรต (ภำคผนวก ก) จำกนั นรำยงำนปริมำณโปรตีน ไขมัน เถ้ำ ใยอำหำรหยำบและคำรโบไฮ
เดรตในรูปของร้อยละโดยน  ำหนักแห้ง 

3.2.2.2 กำรศกกษำคุณภำพกำยภำพของผลิตภัณฑ์อำหำรเสริมมันส ำปะหลัง ค่ำ Aw 
จำกกำรทดลอง 3 ซ  ำ และค่ำสี ควำมสว่ำง (L*) ค่ำสีแดง (a*) และค่ำสีเหลือง (b*) จำกกำรทดลอง
โดยระบบ Hunter Lab จ ำนวน 10 ขั ว 
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3.2.2.3 น ำผลิตภัณฑ์ที่ พันนำได้ไปทดลองตลำด (cossumer test) กำรทดสอบ
ผู้บริโภค โดยใช้แบบสอบถำม เพ่ือศกกษำแนวโน้มกำรตลำดเพ่ือกำรจ ำหน่ำย มีผลิตภัณฑ์ 4 ผลิตภัณฑ์ 
กลุ่มเป้ำหมำยเป็นบุคคลทั่วไป จ ำนวนละ 100 คน 

3.2.2.4 เพ่ือถ่ำยทอดเทคโนโลยีกำรพันนำศักยภำพมันส ำปะหลังในกำรผลิตผลิตภัณฑ์
ซอสกก่งส ำเร็จรูป โดยจัดอบรมเชิงปฏิบับัติ จ ำนวน 1 ครั ง ผู้เข้ำอบรมจ ำนวน 45 คน  

3.3 สถานที่ท าการทดลอง 

 3.3.1 ห้องปฏิบัติการ 514 คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลพระนคร 

 3.3.2 การทดสอบ และประเมินผลทางประสาทสัมผัส ณ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศำสตร์ 
มหำวิทยำลัยเทคโนโลยีรำชมงคลพระนคร 

 3.3.3 สถานที่ท าการถ่ายทอดเทคโนโลยี ณ กลุ่มวิสหกิจชทชุนชำวไร่มันส ำปะหลัง 480 หมู่ 3  

ต ำบลแซะ อ ำเภอหนองบุญมำก จังหวัดนครรำชศรีมำ 

3.8 ระยะเวลาในการท าการทดลอง 

 กำรทดลองครั งนี  เริ่มตั งแต่ 1 ตุลำคม 2560 ถกง 30 กันยำยน 2562 
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บทท่ี 4 

ผลการทดลอง 

4.1 ผลการศึกษาปริมาณมันส าปะหลังที่เหมาะสมโดยวิธีการเสริมลงในผลิตภัณฑ์ในปริมาณที่

แตกต่างกันของผลิตภัณฑ์อาหารเสริมมันส าปะหลัง 

 4.1.1 การทดลองครั้งนี้ได้น า ต ารับมาตรฐาน มาพัฒนาต ารับ โดยการศึกษาปริมาณการเสริม

มันส าปะหลังที่ 4 ระดับ ในผลิตภัณฑ์ซอสเทอริยากิ ที่แตกต่างกัน 4 ระดับ คือ 0 20 40 และ60 

เปอร์เซ็นต์ ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมดยกเว้นน้ า โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 

(Randomized Complete Block Design,RCBD) น าไปประเมินคณุภาพทางประสาทสัมผัสในด้านสี 

กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ และสาขาวิชา

อุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

พระนคร ที่มีความเชี่ยวชาญทางด้านอาหาร 

ตารางท่ี 4.1 แสดงปริมาณการใช้มันส าปะหลังเสริมในซอสเทอริยากิ 

วัตถุดิบ 

ปริมาณการใช้มันส าปะหลังเสริมในซอสเทอริยากิ 

สูตรที่ 1 
(0%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 2 
(20%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 3 
(40%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 4 
(60%) 
(กรัม) 

น้ าสะอาด 1500 1500 1500 1500 
ซีอ๊ิวญี่ปุ่น (โชยุ) 200 200 200 200 
เหล้าหวานมิริน 100 100 100 100 
น้ าตาลทราย 50 50 50 50 
ขิง 30 30 30 30 
หอมใหญ่ 100 100 100 100 
มันส าปะหลัง - 78 192 288 
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ตารางท่ี 4.2 แสดงคุณภาพทางประสาทสัมผัสของซอสเทอริยากิเสริมมันส าปะหลัง จ านวน 4 สูตร  

คุณลักษณะทาง
ประสาทสสัมผัส 

ปริมาณมันส าปะหลังเสริมซอสเทอริยากิ 

สูตรที่ 1 
(0%) 

สุตรที่ 2 
(20%) 

สูตรที่ 3 
(40%) 

สูตรที่ 4 
(60%) 

สี 7.65±0.57b 8.42±0.59a 7.77±0.59b 7.72±0.59b 
กลิ่น 7.95±0.71a 7.92±0.47a 7.95±0.55a 7.90±0.49a 
รสชาติ 7.47±0.64b 7.92±0.47a 7.95±0.55b 7.90±0.49b 
กลิ่นรส 7.97±0.64a 8.30±0.72a 8.25±0.86a 7.47±0.64b 
เนื้อสัมผัส 7.85±0.53a 7.95±0.50a 7.82±0.50a 7.77±0.47a 
ความชอบ
โดยรวม 

7.77±0.47b 8.52±0.50a 7.70±0.46b 7.75±0.43b 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรเหมือนกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  

 จากตารางที่ 4.2  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ซอสเทอริยากิ ที่

แตกต่างกัน 4 ระดับ คือ 0 20 40 และ 60 เปอร์เซ็นต์ เมื่อน าไประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

พบว่าปริมาณการเสริมมันส าปะหลังในซอสเทอริยากิ ที่ระดับ 20 เปอร์เซ็นต์ ผู้ชิมให้การยอมรับมาก

ที่สุดในด้าน สี รสชาติ กลิ่นรส และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบมาก มีค่าเฉลี่ย 8.42 7.92 

7.92 8.30 7.95 และ 8.52 ตามล าดับ เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความ

แตกต่างทางสถิติ พบว่า ด้านสี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความ

แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 ส่วนด้านกลิ่น และเนื้อสัมผัสไม่มีความแตกต่างกัน

อย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

 4.1.2 การทดลองครั้งนี้ได้น า ต ารับมาตรฐาน มาพัฒนาต ารับ โดยการศึกษาปริมาณการเสริม

มันส าปะหลังที่ 4 ระดับ ในผลิตภัณฑ์ซอสผัดกึ่งส าเร็จรูป ที่แตกต่างกัน 4 ระดับ คือ 0 40 60 และ80 

เปอร์เซ็นต์ ของส่วนผสมทั้งหมดยกเว้นน้ า โดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 

(Randomized Complete Block Design,RCBD) น าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านสี 

กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ และสาขาวิชา

อุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

พระนคร ที่มีความเชี่ยวชาญทางด้านอาหาร 
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ตารางท่ี 4.3 แสดงปริมาณการใช้มันส าปะหลังเสริมในซอสผัดกึ่งส าเร็จรูป 

วัตถุดิบ 

ปริมาณการใช้มันส าปะหลังเสริมในซอสผัดกึ่งส าเร็จรูป 

สูตรที่ 1 
(0%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 2 
(40%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 3 
(60%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 4 
(80%) 
(กรัม) 

น้ ามันหอย 300 300 300 300 
ซีอ๊ืวขาว 200 200 200 200 
ซอสปรุงรส 100 100 100 100 
น้ าตาลทราย 100 100 100 100 
ผงกระเทียม 20 20 20 20 
น้ าเปล่า 2000 2000 2000 2000 
มันส าปะหลัง - 288 432 576 

 

ตารางท่ี 4.4 แสดงค่าคุณภาพทางประสาทสัมผัสของซอสผัดกึ่งส าเร็จรูปจ านวน 4 สูตร 

คุณลักษณะทาง
ประสาทสสัมผัส 

ปริมาณการใช้มันส าปะหลังเสริมในซอสผัดกึ่งส าเร็จรูป 
สูตรที่ 1 
(0%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 2 
(40%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 3 
(60%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 4 
(80%) 
(กรัม) 

สี 7.72±0.84bc 7.87±0.75b 8.72±0.52a 7.52±0.67c 
กลิ่น 7.77±0.86b 7.95±0.67b 8.57±0.59a 7.65±0.69b 
รสชาติ 7.67±0.79ab 7.85±0.66b 8.60±0.54a 7.52±0.59b 
กลิ่นรส 7.65±0.69b 7.57±0.63b 8.37±0.66a 7.70±0.72b 
เนื้อสัมผัส 7.70±0.72b 7.70±0.56b 8.50±0.59a 7.77±0.63b 
ความชอบ
โดยรวม 

7.76±0.52b 7.67±0.57b 8.67±0.47a 7.67±0.57b 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรเหมือนกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  

จากตารางที่ 4.4  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสซอสผัดกึ่งส าเร็จรูป ที่แตกต่างกัน 4 

ระดับคือ 0 40 60 และ 80 เปอร์เซ็นต์ เมื่อน าไประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่าปริมาณการ
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เสริมมันส าปะหลังในนักเก็ตมันส าปะหลังที่ระดับ 60 เปอร์เซ็นต์ ผู้ชิมให้การยอมรับมากที่สุดในด้าน 

สี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบมาก มีค่าเฉลี่ย 8.72 8.57 

8.60 8.37 8.50 และ 8.67 ตามล าดับ เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความ

แตกต่างทางสถิติ พบว่า ด้านสี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความ

แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

 4.1.3 การทดลองครั้งนี้ได้น า ต ารับมาตรฐาน มาพัฒนาต ารับ โดยการศึกษาปริมาณการเสริม

มันส าปะหลังที่ 4 ระดับ ในผลิตภัณฑ์ซอสบาบีคิว ที่แตกต่างกัน 4 ระดับ คือ 0 40 60 และ80 

เปอร์ เซ็นต์  ของส่วนผสมทั้งหมดยกเว้นน้ า วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  

(Randomized Complete Block Design,RCBD) น าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านสี 

กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ และสาขาวิชา

อุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

พระนคร ที่มีความเชี่ยวชาญทางด้านอาหาร 

ตารางท่ี 4.5 แสดงปริมาณการใช้มันส าปะหลังเสริมในซอสบาบีคิว 

วัตถุดิบ 
ปริมาณการใช้มันส าปะหลังเสริมในซอสบาบีคิว 

สูตรที่ 1 (0%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 2 (40%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 3 (60%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 4 (80%) 
(กรัม) 

ซอสมะเขือเทศ 300 300 300 300 
ซอสพริก 200 200 200 200 
ขิงอ่อนสับละเอียด 25 25 25 25 
กระเทียมสับละเอียด 25 25 25 25 

ออริกาโน่ 10 10 10 10 

โรสแมรี 10 10 10 10 
อบเชยป่น 10 10 10 10 
เกลือ 5 5 5 5 
พริกไทยขาวป่น 5 5 5 5 
น้ าตาลทราย 50 50 50 50 
น้ าเปล่า 2000 2000 2000 2000 
มันส าปะหลัง - 260 390 520 
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ตารางท่ี 4.6 แสดงค่าคุณภาพทางประสาทสัมผัสของมันส าปะหลังเสริมในซอสบาบีคิวจ านวน 4 สูตร 

คุณลักษณะทาง
ประสาทสสัมผัส 

ปริมาณมันส าปะหลังเสริมซอสบาบีคิว 
สูตรที่ 1 
(0%) 

สุตรที่ 2 
(40%) 

สูตรที่ 3 
(60%) 

สูตรที่ 4 
(80%) 

สี 7.97±0.80 8.30±0.72a 8.25±0.86a 7.47±0.64b 
กลิ่น 7.72±0.67b 8.67±0.61a 7.60±0.67b 7.62±0.66c 
รสชาติ 7.62±0.74b 8.60±0.74a 7.30±0.67b 7.70±0.68b 
กลิ่นรส 7.70±0.72b 8.60±0.74a 7.30±0.46b 7.82±0.67a 
เนื้อสัมผัส 7.55±0.74b 8.60±0.67a 7.62±0.77b 7.82±0.81b 
ความชอบ
โดยรวม 

7.70±0.51b 8.87±0.40a 7.77±0.42b 7.65±0.57b 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรเหมือนกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  

 จากตารางที่ 4.6  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของมันส าปะหลังเสริมในซอสบาบี

คิวที่แตกต่างกัน 4 ระดับคือ 0 40 60 และ 80 เปอร์เซ็นต์ เมื่อน าไประเมินคุณภาพทางประสาท

สัมผัส พบว่าปริมาณการเสริมมันส าปะหลังเสริมในซอสบาบีคิว ที่ระดับ 40 เปอร์เซ็นต์ ผู้ชิมให้การ

ยอมรับมากที่สุดในด้าน สี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบ

มาก มีค่าเฉลี่ย 8.30 8.67 8.60 8.60 และ 8.87 ตามล าดับ เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนและ

เปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่า ด้านสี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบ

โดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

 4.1.4 การทดลองครั้งนี้ได้น า ต ารับมาตรฐาน มาพัฒนาต ารับ โดยการศึกษาปริมาณการเสริม

มันส าปะหลังที่ 4 ระดับ ในผลิตภัณฑ์ซอสกึ่งส าเร็จรูป ที่แตกต่างกัน 4 ระดับ คือ 0 50 75 และ100 

เปอร์เซ็นต์ ของน้ าหนักส่วนผสมทั้งหมดยกเว้นน้ าโดยวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ 

(Randomized Complete Block Design,RCBD) น าไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้านสี 

กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 40 คน ซึ่งเป็นอาจารย์

สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและโภชนาการ และสาขาวิชา

อุตสาหกรรมการบริการอาหาร คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคล

พระนคร ที่มีความเชี่ยวชาญทางด้านอาหาร 



   ผลการทอดลอง 44 
 

ตารางท่ี 4.7 แสดงปริมาณการใช้มันส าปะหลังเสริมในซอสหมักปรุงรสกึ่งส าเร็จรูป 

วัตถุดิบ 

ปริมาณการใช้มันส าปะหลังเสริมในซอสหมักปรุงรสกึ่งส าเร็จรูป 

สูตรที่ 1 
(0%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 2 
(50%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 3 
(75%) 
(กรัม) 

สูตรที่ 4 
(100%) 
(กรัม) 

น้ ามันหอย 200 200 200 200 
ซีอ๊ิวขาว 200 200 200 200 
พริกไทยป่น 20 20 20 20 
กระเทียม 20 20 20 20 
น้ าเปล่า 2000 2000 2000 2000 
มันส าปะหลัง - 220 330 440 

 

ตารางท่ี 4.8 แสดงค่าคุณภาพทางประสาทสัมผัสของซอสหมักปรุงรสกึ่งส าเร็จรูปเสริมมันส าปะหลัง 
จ านวน 4 สูตร 

คุณลักษณะทาง
ประสาทสสัมผัส 

ปริมาณมันส าปะหลังซอสหมักปรุงรสกึ่งส าเร็จรูป 
สูตรที่ 1 
(0%) 

สุตรที่ 2 
(20%) 

สูตรที่ 3 
(40%) 

สูตรที่ 4 
(60%) 

สี 7.85±0.69b 7.87±0.79b 8.62±0.58a 7.52±0.67b 
กลิ่น 7.87±0.69b 7.85±0.69b 8.55±0.63a 7.35±0.66b 
รสชาติ 7.87±0.72b 7.77±0.80b 8.50±0.64a 7.62±0.66b 
กลิ่นรส 7.62±0.74b 7.60±0.70b 8.40±0.70a 7.67±0.65b 
เนื้อสัมผัส 7.80±0.79b 7.82±0.63b 8.60±0.59b 7.65±0.57b 
ความชอบโดยรวม 7.72±0.55b 8.65±0.56b 8.65±0.53a 7.60±0.63b 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนเดียวกันที่มีอักษรเหมือนกัน หมายถึง ค่าท่ีมีความแตกต่างกันอย่างมี
นัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  

 จากตารางที่ 4.8  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของซอสหมักปรุงรสกึ่งส าเร็จรูป

เสริมมันส าปะหลัง ที่แตกต่างกัน 4 ระดับคือ 0 20 40 และ 60 เปอร์เซ็นต์ เมื่อน าไปประเมินคุณภาพ

ทางประสาทสัมผัส พบว่าปริมาณซอสหมักปรุงรสกึ่งส าเร็จรูปเสริมมันส าปะหลัง ที่ระดับ 40 

เปอร์เซ็นต์ ผู้ชิมให้การยอมรับมากที่สุดในด้าน สี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบ
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โดยรวม อยู่ในระดับชอบมาก มีค่าเฉลี่ย 8.62 8.5 8.50 8.40 8.60 และ 8.65 ตามล าดับ เมื่อน ามา

วิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่า ด้านสี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส 

เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

4.2 ผลการศึกษาคุณภาพของผลิตภัณฑ์ซอสเทอริยากิเสริมมันส าปะหลัง 

 ท าการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของตัวอย่างการแปรรูป ผลิตภัณฑ์ซอสเทอริยากิเสริมมัน

ส าปะหลัง สูตรที่ได้รับการยอมรับ ตามวิธีการของ AOAC(2000) ได้แก่ ความชื้น โปรตีน ไขมัน เถ้า 

กากใย และคาร์โบไฮเดรต (ภาคผนวก ก ) จากนั้นรายงานปริมาณโปรตีน ไขมัน เถ้า ใยอาหารหยาบ

และคาร์โบไฮเดรตในรูปของร้อยละโดยน้ าหนักแห้ง และค่า Aw และวิเคราะห์องค์ประกอบทาง

กายภาพค่าสี ความสว่าง (L*) ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*)  

ตารางท่ี 4.9 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของซอสเทอริยากิเสริมมัน
ส าปะหลัง 

คุณภาพทางเคมี/
กายภาพ 

ค่าเฉลี่ยร้อยละ 
สูตรที่ 1 
(0%) 

สูตรที่ 2 
(20%) 

สูตรที่ 3 
(40%) 

สูตรที่ 4 
(60%) 

คุณภาพทางเคมี     
ค่าความชื้น 85.40±0.11 78.66±0.91 76.55±0.01 74.28±0.13 
ไขมัน 0.72±0.10 1.08±039 0.75±0.25 0.73±0.37 
เยื่อใย 1.17±0.05 1.36±0.00 1.51±0.00 1.52±0.00 
เถ้า 2.56±0.00 2.29±0.01 2.41±0.00 1.98±0.01 
โปรตีน 3.44±0.06 3.34±0.06 3.37±0.08 3.39±0.16 
คุณภาพทาง
กายภาพ 

    

𝑎𝑤 0.97±0.00 0.97±0.00 0.96±0.00 0.96±0.00 
L* 30.94±1.27 31.72±0.58 33.88±1.62 34.45±0.77 
a* 3.01±0.41 2.17±0.18 1.85±0.17 2.03±0.14 
b* 2.03±0.40 3.28±0.97 2.96±0.63 4.71±0.47 

   



   ผลการทอดลอง 46 
 

 จากตารางที่ 4.9 ซอสเทอริยากิเสริมมันส าปะหลัง ที่แตกต่างกัน 4 ระดับคือ 0 20 40 และ 60 

เปอร์เซ็นต์ ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพ ของผลิตภัณฑ์ซอสเทอริยากิ

เสริมมันส าปะหลัง 

 สูตรที่ 1 (0%) พบว่า คุณภาพทางเคมีค่าความชื้นร้อยละ 85.40±0.11 ค่าไขมันร้อยละ 

0.72±0.10 เยื่อใยร้อยละ 1.17±0.05 เถ้าร้อยละ 2.56±0.00 และโปรตีนร้อยละ 3.44±0.06 

คุณสมบัติทางกายภาพพบว่า ค่า Aw ร้อยละ 0.97±0.00  มีค่าความสว่าง (L*) 30.94±1.27 ค่าสี

เขียว (a*) 3.01±0.41 และค่าสีเหลือง (b*) 2.03±0.40 

 สูตรที่ 2 (20%) พบว่า คุณภาพทางเคมีค่าความชื้นร้อยละ 78.66±0.91 ค่าไขมันร้อยละ 

1.08±039เยื่อใยร้อยละ 1.36±0.00 เถ้าร้อยละ 2.29±0.01 และโปรตีนร้อยละ 3.34±0.06 

คุณสมบัติทางกายภาพพบว่า ค่า Aw ร้อยละ 0.97±0.00 มีค่าความสว่าง(L*) 30.94±1.27 ค่าสีเขียว 

(a*) 2.17±0.18 และค่าสีเหลือง (b*) 3.28±0.97 

 สูตรที่ 3 (40%) พบว่า คุณภาพทางเคมีค่าความชื้นร้อยละ 76.55±0.01 ค่าไขมันร้อยละ 

0.75±0.25เยื่อใยร้อยละ 1.51±0.00 เถ้าร้อยละ 2.41±0.00 และโปรตีนร้อยละ 3.37±0.08 

คุณสมบัติทางกายภาพพบว่า ค่า Aw ร้อยละ 0.96±0.00 มีค่าความสว่าง(L*) 33.88±1.62 ค่าสีเขียว 

(a*) 1.85±0.17 และค่าสีเหลือง (b*) 2.96±0.63 

 สูตรที่ 4 (60%) พบว่า คุณภาพทางเคมีค่าความชื้นร้อยละ 74.28±0.13 ค่าไขมันร้อยละ 

0.73±0.37เยื่อใยร้อยละ 1.52±0.00 เถ้าร้อยละ 1.98±0.01 และโปรตีนร้อยละ 3.39±0.16 

คุณสมบัติทางกายภาพพบว่า ค่า Aw ร้อยละ 0.96±0.00 มีค่าความสว่าง(L*) 34.45±0.77 ค่าสีเขียว 

(a*) 2.03±0.14 และค่าสีเหลือง (b*) 4.71±0.47 
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ตารางท่ี 4.10 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของซอสผัดกึ่งส าเร็จเสริม

มันส าปะหลัง 

คุณภาพทางเคมี/
กายภาพ 

ค่าเฉลี่ยร้อยละ 
สูตรที่ 1 
(0%) 

สูตรที่ 2 
(40%) 

สูตรที่ 3 
(60%) 

สูตรที่ 4 
(80%) 

คุณภาพทางเคมี     
ค่าความชื้น 76.86±1.54 83.58±0.03 80.85±0.09 39.98±0.04 
ไขมัน 0.60±0.07 0.59±0.15 0.55±0.07 0.40±0.40 
เยื่อใย 0.86±0.00 1.81±0.00 1.35±0.00 0.90±0.00 
เถ้า 6.70±0.01 3.54±0.01 3.35±0.00 6.65±0.00 
โปรตีน 4.24±0.07 3.38±0.13 3.29±0.07 3.39±0.09 
คุณภาพทาง
กายภาพ 

    

aw 0.91±0.00 0.94±0.00 0.95±0.00 0.95±0.00 
L* 30.99±0.27 31.72±1.84 33.88±1.62 34.45±0.77 
a* 3.01±0.41 1.17±0.18 1.85±0.17 2.03±0.51 
b* 1.55±0.40 3.28±0.97 2.96±0.63 4.71±0.47 

   

 จากตารางที่ 4.10 ซอสผัดกึ่งส าเร็จรูปเสริมมันส าปะหลัง ที่แตกต่างกัน 4 ระดับคือ 0 40 60 

และ 80 เปอร์เซ็นต์ ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพ ของผลิตภัณฑ์ซอส

ผัดกึ่งส าเร็จรูปเสริมมันส าปะหลัง 

  สูตรที่ 1 (0%) พบว่า คุณภาพทางเคมีค่าความชื้นร้อยละ 76.86±1.54 ค่าไขมันร้อยละ 

0.60±0.07เยื่อใยร้อยละ 0.86±0.00 เถ้าร้อยละ 6.70±0.01 และโปรตีนร้อยละ 4.24±0.07 

คุณสมบัติทางกายภาพพบว่า ค่า Aw ร้อยละ 0.91±0.00 มีค่าความสว่าง (L*) 30.99±0.27 ค่าสีเขียว 

(a*) 3.01±0.41 และค่าสีเหลือง (b*) 1.55±0.40 

 สูตรที่ 2 (40%) พบว่า คุณภาพทางเคมีค่าความชื้นร้อยละ 83.58±0.03 ค่าไขมันร้อยละ 

0.59±0.15เยื่อใยร้อยละ 1.81±0.00 เถ้าร้อยละ 3.54±0.01 และโปรตีนร้อยละ 3.38±0.13 

คุณสมบัติทางกายภาพพบว่า ค่า Aw ร้อยละ 0.94±0.00 มีค่าความสว่าง(L*) 31.72±1.84 ค่าสีเขียว 

(a*) 1.17±0.18และค่าสีเหลือง (b*) 3.28±0.97 
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 สูตรที่ 3 (60%) พบว่า คุณภาพทางเคมีค่าความชื้นร้อยละ 80.85±0.09  ค่าไขมันร้อยละ 

0.55±0.07 เยื่อใยร้อยละ 1.35±0.00 เถ้าร้อยละ 3.35±0.00 และโปรตีนร้อยละ 3.29±0.07 

คุณสมบัติทางกายภาพพบว่า ค่า Aw ร้อยละ 0.95±0.00 มีค่าความสว่าง(L*) 34.45±0.77 ค่าสีเขียว 

(a*) 1.85±0.17 และค่าสีเหลือง (b*) 2.96±0.63 

 สูตรที่ 4 (80%) พบว่า คุณภาพทางเคมีค่าความชื้นร้อยละ 39.98±0.04 ค่าไขมันร้อยละ 

0.40±0.40เยื่อใยร้อยละ 0.90±0.00 เถ้าร้อยละ 6.65±0.00 และโปรตีนร้อยละ 3.39±0.09 

คุณสมบัติทางกายภาพพบว่า ค่า Aw ร้อยละ 0.95±0.00 มีค่าความสว่าง(L*) 34.45±0.77 ค่าสีเขียว 

(a*) 2.03±0.51และค่าสีเหลือง (b*) 4.71±0.47 

ตารางท่ี 4.11 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของซอสบาบีคิวเสริมมัน

ส าปะหลัง 

คุณภาพทางเคมี/
กายภาพ 

ค่าเฉลี่ยร้อยละ 
สูตรที่ 1 
(0%) 

สุตรที่ 2 
(40%) 

สูตรที่ 3 
(60%) 

สูตรที่ 4 
(80%) 

คุณภาพทางเคมี     
ค่าความชื้น 85.40±0.11 81.08±0.00 82.31±0.09 78.04±0.19 
ไขมัน 0.72±0.10 1.08±0.39 0.75±0.25 0.73±0.37 
เยื่อใย 1.17±0.05 1.36±0.00 1.51±0.00 1.52±0.00 
เถ้า 2.56±0.00 2.29±0.01 2.41±0.00 1.98±0.01 
โปรตีน 3.44±0.06 3.34±0.06 3.37±0.08 3.39±0.16 
คุณภาพทาง
กายภาพ 

    

𝑎𝑤 0.97±0.00 0.97±0.00 0.96±0.00 0.96±0.00 
L* 33.20±0.48 35.47±0.76 35.67±1.32 36.17±0.98 
a* 4.85±0.09 5.17±0.13 4.78±0.19 5.44±0.11 
b* 4.15±0.10 5.68±0.23 5.66±0.33 7.10±0.39 

   

 จากตารางที่ 4.11 ซอสบาบีคิวเสริมมันส าปะหลัง ที่แตกต่างกัน 4 ระดับ คือ 0 40 60 และ 80 

เปอร์เซ็นต์ ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพ ของผลิตภัณฑ์ซอสบาบีคิว

เสริมมันส าปะหลัง 
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 สูตรที่ 1 (0%) พบว่า คุณภาพทางเคมีค่าความชื้นร้อยละ 85.40±0.11 ค่าไขมันร้อยละ 

0.72±0.10เยื่อใยร้อยละ 1.17±0.05 เถ้าร้อยละ 2.56±0.00 และโปรตีนร้อยละ 3.44±0.06 

คุณสมบัติทางกายภาพพบว่า ค่า Aw ร้อยละ 0.97±0.00 มีค่าความสว่าง (L*) 33.20±0.48 ค่าสีเขียว 

(a*) 4.85±0.09 และค่าสีเหลือง (b*) 4.15±0.10 

 สูตรที่ 2 (40%) พบว่า คุณภาพทางเคมีค่าความชื้นร้อยละ 81.08±0.00 ค่าไขมันร้อยละ 

1.08±0.39เยื่อใยร้อยละ 1.36±0.00 เถ้าร้อยละ 2.29±0.01 และโปรตีนร้อยละ 3.34±0.06 

คุณสมบัติทางกายภาพพบว่า ค่า Aw ร้อยละ 0.97±0.00  มีค่าความสว่าง(L*) 35.47±0.76 ค่าสีเขียว 

(a*) 5.17±0.13 และค่าสีเหลือง (b*) 5.68±0.23 

 สูตรที่ 3 (60%) พบว่า คุณภาพทางเคมีค่าความชื้นร้อยละ 82.31±0.09 ค่าไขมันร้อยละ 

0.75±0.25 เยื่อใยร้อยละ 1.51±0.00เถ้าร้อยละ 2.41±0.00 และโปรตีนร้อยละ 3.37±0.08 

คุณสมบัติทางกายภาพพบว่า ค่า Aw ร้อยละ 0.96±0.00 มีค่าความสว่าง(L*) 35.67±1.32 ค่าสีเขียว 

(a*) 4.78±0.19 และค่าสีเหลือง (b*) 5.66±0.33  

 สูตรที่ 4 (80%) พบว่า คุณภาพทางเคมีค่าความชื้นร้อยละ 78.04±0.19 ค่าไขมันร้อยละ 

0.73±0.37เยื่อใยร้อยละ 1.52±0.00 เถ้าร้อยละ 1.98±0.01 และโปรตีนร้อยละ 3.39±0.16 

คุณสมบัติทางกายภาพพบว่า ค่า Aw ร้อยละ 0.96±0.00 มีค่าความสว่าง(L*) 36.17±0.98 ค่าสีเขียว 

(a*) 5.44±0.11 และค่าสีเหลือง (b*) 7.10±0.39 
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ตารางท่ี 4.12 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของซอสหมักปรุงรสกึ่ง

ส าเร็จรูปเสริมมันส าปะหลัง 

คุณภาพทางเคมี/
กายภาพ 

ค่าเฉลี่ยร้อยละ 
สูตรที่ 1 
(0%) 

สูตรที่ 2 
(20%) 

สูตรที่ 3 
(40%) 

สูตรที่ 4 
(60%) 

คุณภาพทางเคมี     
ค่าความชื้น 89.35±0.03 83.36±0.03 83.67±0.00 84.09±0.07 
ไขมัน 0.73±0.06 0.10±0.02 0.07±0.04 0.12±0.04 
เยื่อใย 0.97±0.06 1.43±0.00 4.54±0.38 4.08±0.00 
เถ้า 4.04±0.41 3.05±0.01 4.54±0.38 4.08±0.00 
โปรตีน 2.51±0.07 2.38±0.26 2.42±0.27 2.42±0.19 
คุณภาพทาง
กายภาพ 

    

aw 0.95±0.00 0.95±0.00 0.95±0.00 0.94±0.00 
L* 28.51±1.85 32.78±0.57 33.44±0.53 33.85±1.21 
a* 3.52±0.40 2.28±0.17 2.08±0.18 1.97±0.11 
b* 3.70±1.03 2.46±0.11 2.82±0.29 3.43±0.47 

   

 จากตารางที่ 4.12 ซอสหมักปรุงรสกึ่งส าเร็จรูปเสริมมันส าปะหลัง ที่แตกต่างกัน 4 ระดับคือ 2 

40 60 และ 80 เปอร์เซ็นต์ ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพ ของผลิตภัณฑ์

นักเก็ตเสริมมันส าปะหลัง 

 สูตรที่ 1 (0%) พบว่า คุณภาพทางเคมีค่าความชื้นร้อยละ 89.35±0.03 ค่าไขมันร้อยละ 

0.73±0.06เยื่อใยร้อยละ 0.97±0.06 เถ้าร้อยละ 4.04±0.41 และโปรตีนร้อยละ 2.51±0.07 

คุณสมบัติทางกายภาพพบว่า ค่า Aw ร้อยละ 0.95±0.00 มีค่าความสว่าง (L*) 28.51±1.85 ค่าสีเขียว 

(a*) 3.52±0.40 และค่าสีเหลือง (b*) 3.70±1.03 

 สูตรที่ 2 (20%) พบว่า คุณภาพทางเคมีค่าความชื้นร้อยละ 83.36±0.03 ค่าไขมันร้อยละ 

0.10±0.02เยื่อใยร้อยละ 1.43±0.00 เถ้าร้อยละ 3.05±0.01 และโปรตีนร้อยละ 2.38±0.26 

คุณสมบัติทางกายภาพพบว่า ค่า Aw ร้อยละ 0.95±0.00 มีค่าความสว่าง(L*) 32.78±0.57 ค่าสีเขียว 

(a*) 2.28±0.17 และค่าสีเหลือง (b*) 2.46±0.11 
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 สูตรที่ 3 (40%) พบว่า คุณภาพทางเคมีค่าความชื้นร้อยละ 83.67±0.00 ค่าไขมันร้อยละ 

0.07±0.04เยื่อใยร้อยละ 4.54±0.38 เถ้าร้อยละ 4.54±0.38 และโปรตีนร้อยละ 2.42±0.27 

คุณสมบัติทางกายภาพพบว่า ค่า Aw ร้อยละ 0.95±0.00 มีค่าความสว่าง(L*) 33.44±0.53 ค่าสีเขียว 

(a*) 2.08±0.18 และค่าสีเหลือง (b*) 2.82±0.29 

 สูตรที่ 4 (60%) พบว่า คุณภาพทางเคมีค่าความชื้นร้อยละ 84.09±0.07 ค่าไขมันร้อยละ 

0.12±0.04เยื่อใยร้อยละ 4.08±0.00 เถ้าร้อยละ 4.08±0.00 และโปรตีนร้อยละ 2.42±0.19 

คุณสมบัติทางกายภาพพบว่า ค่า Aw ร้อยละ 0.94±0.00 มีค่าความสว่าง(L*) 33.85±1.21 ค่าสีเขียว 

(a*) 1.97±0.11 และค่าสีเหลือง (b*) 3.43±0.47 

4.3 การศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Cosumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์เสริมมันส าปะหลัง 

 4.3.1 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคท่ีมีต่อผลิตภัณฑ์ซอสเสริมมันส าปะหลัง  

   ท าการทดสอบผู้บริโภคจ านวน 100 คน เพ่ือศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อ

ผลิตภัณฑ์ซอสเทอริยากิเสริมมันส าปะหลัง โดยผู้ทดสอบจะได้รับตัวอย่างซอสเทอริยากิ ซอสผัดกึ่ง

ส าเร็จรูป ซอสบาบีคิว ซอสหมักปรุงรสกึ่งส าเร็จรูป ตามล าดับ ของส่วนผสมทั้งหมด พร้อมกับ

แบบสอบถามการยอมรับผลิตภัณฑ์ โดยใช้แบบสอบถามแบบสุ่มบังเอิญ ที่คณะเทคโนโลยีคหกรรม

ศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และตลาดเทเวศร์ น าผลที่ได้มาวิเคราะห์หา

เปอร์เซ็นต์ ผลการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภคแสดงดังตารางที่ 4.13 
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ตารางท่ี 4.13 ข้อมูลทั่วไปของผู้ตอบแบบสอบถามผลิตภัณฑ์ซอสเสริมมันส าปะหลัง 

ข้อมูล เปอร์เซ็นต์ 
1. เพศ  
    หญิง 67 
    ชาย 33 
2. อายุ  
    น้อยกว่า 25 ปี 45 
    26-35 ปี 28 
    36-45 ปี 12 
    46-55 ปี 10 
    มากกว่า 55 ป ี 5 
3. อาชีพ  
    บุคคลทั่วไป 23 
    นักเรียน/นักศึกษา 30 
    คนงาน/ลูกจ้าง 5 
    พ่อบ้าน/แม่บ้าน 20 
    พนักงานเอกชน 5 
    ธุรกิจส่วนตัว 5 
    อื่นๆ (โปรดระบุ) - 
4. รายได้ต่อเดือน  
    น้อยกว่า 10,000 บาท 28 
    10,001-15,000 บาท 30 
    15,001-20,000 บาท 15 
    20,001-25,000 บาท 10 
    มากกว่า 25,000 บาท 17 

 จากตารางที่ 4.13 พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 67 ส่วน
ใหญ่มีอายุอยู่ในช่วงน้อยกว่า 25 ปี คิดเป็น 45 เปอร์เซ็นต์ ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพนักเรียนนักศึกษา 
คิดเป็น 30 เปอร์เซ็นต์ และส่วนใหญ่มีรายได้เฉลี่ยต่อเดือน 10,001-15,000 บาท 
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ตารางท่ี 4.14 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสเทอริยากิ 

ซอสเทอริยากิเสริมมันส าปะหลัง 20 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
1. ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์  
    ชอบมากที่สุด 3 
    ชอบมาก - 
    ชอบปานกลาง 45 
    ชอบเล็กน้อย 32 
    เฉยๆ 10 
    ไม่ชอบเล็กน้อย - 
    ไม่ชอบปานกลาง - 
    ไม่ชอบมาก - 
    มาชอบมากที่สุด - 
2. ระดับความรู้สึกด้านต่างๆต่อลักษณะผลิตภัณฑ์  
      2.1 ลักษณะปรากฎ  
    ชอบมากที่สุด 10 
    ชอบมาก 48 
    ชอบปานกลาง 15 
    ชอบเล็กน้อย 5 
    เฉยๆ 2 
    ไม่ชอบเล็กน้อย - 
    ไม่ชอบปานกลาง - 
    ไม่ชอบมาก - 
    ไม่ชอบมากที่สุด  
    2.2 สี  
    ชอบมากที่สุด 16 
    ชอบมาก 34 
    ชอบปานกลาง 41 
    ชอบเล็กน้อย 8 
    เฉยๆ - 
    ไม่ชอบเล็กน้อย 1 
    ไม่ชอบปานกลาง - 
    ไม่ชอบมาก - 
    ไม่ชอบมากที่สุด - 
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ตารางท่ี 4.14 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสเทอริยากิ (ต่อ) 

      ซอสเทอริยากิ เสริมมันส าปะหลัง 20 
เปอรเ์ซ็นต์ 

เปอร์เซ็นต์ 

    ชอบมากที่สุด 20 
    ชอบมาก 26 
    ชอบปานกลาง 45 
    ชอบเล็กน้อย 5 
    เฉยๆ 4 
    ไม่ชอบเล็กน้อย - 
    ไม่ชอบปานกลาง - 
    ไม่ชอบมาก - 
    ไม่ชอบมากที่สุด - 
2.4 กลิ่นและรสชาติ  
        2.4.1 กลิ่น  
    ชอบมากที่สุด 20 
    ชอบมาก 38 
    ชอบปานกลาง 35 
    ชอบเล็กน้อย 5 
    เฉยๆ 1 
    ไม่ชอบเล็กน้อย 1 
    ไม่ชอบปานกลาง - 
    ไม่ชอบมาก - 
    ไม่ชอบมากที่สุด - 
       2.4.2 กลิ่นรสซอสเทอริยากิ  
    ชอบมากที่สุด 8 
    ชอบมาก 15 
    ชอบปานกลาง 30 
    ชอบเล็กน้อย 30 
    เฉยๆ 10 
    ไม่ชอบเล็กน้อย 5 
    ไม่ชอบปานกลาง 2 
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ตารางท่ี 4.14 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสเทอริยากิ (ต่อ) 

      ซอสเทอริยากิ เสริมมันส าปะหลัง 20 
เปอรเ์ซ็นต์ 

เปอร์เซ็นต์ 

       2.5.3 รสหวาน  
    ชอบมากที่สุด 19 
    ชอบมาก 26 
    ชอบเล็กน้อย 2 
    เฉยๆ 3 
    ไม่ชอบเล็กน้อย 2 
    ไม่ชอบปานกลาง - 
    ไม่ชอบมาก - 
    มาชอบมากที่สุด - 
       2.4.4 รสเค็ม  
    ชอบมากที่สุด 30 
    ชอบมาก 35 
    ชอบปานกลาง 42 
    ชอบเล็กน้อย 5 
    เฉยๆ 5 
    ไม่ชอบเล็กน้อย 3 
    ไม่ชอบปานกลาง - 
    ไม่ชอบมาก - 
    ไม่ชอบมากที่สุด - 

  จากตารางที่ 4.14 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสเทอริยากิ 

พบว่า ผู้บริโภคให้ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ซอสเทอริยากิ ในระดับความชอบปานกลาง 

โดยให้ความรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นและรสชาติ อยู่ในระดับ

ความชอบปานกลาง 
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ตารางท่ี 4.15 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสผัดกึ่งส าเร็จรูป  

ซอสผัดกึ่งส าเร็จรูปเสริมมันส าปะหลัง 60 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
1. ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์  
    ชอบมากที่สุด 26 
    ชอบมาก 30 
    ชอบปานกลาง 18 
    ชอบเล็กน้อย 10 
    เฉยๆ 7 
    ไม่ชอบเล็กน้อย 9 
    ไม่ชอบปานกลาง - 
    ไม่ชอบมาก - 
    มาชอบมากที่สุด - 
2. ระดับความรู้สึกด้านต่างๆต่อลักษณะผลิตภัณฑ์  
      2.1 ลักษณะปรากฎ  
    ชอบมากที่สุด 21 
    ชอบมาก 27 
    ชอบปานกลาง 31 
    ชอบเล็กน้อย 16 
    เฉยๆ 2 
    ไม่ชอบเล็กน้อย 3 
    ไม่ชอบปานกลาง - 
    ไม่ชอบมาก - 
    ไม่ชอบมากที่สุด - 
    2.2 สี  
    ชอบมากที่สุด 19 
    ชอบมาก 26 
    ชอบปานกลาง 37 
    ชอบเล็กน้อย 8 
    เฉยๆ 5 
    ไม่ชอบเล็กน้อย 5 
    ไม่ชอบปานกลาง - 
    ไม่ชอบมาก - 
    ไม่ชอบมากที่สุด - 
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ตารางท่ี 4.15 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกท่ีมีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสกึ่งส าเร็จรูป (ต่อ) 

ซอสผัดกึ่งส าเร็จรูปเสริมมันส าปะหลัง 60 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 

    2.3 กลิ่น  
    ชอบมากที่สุด 13 
    ชอบมาก 32 
    ชอบปานกลาง 43 
    ชอบเล็กน้อย - 
    เฉยๆ 9 
    ไม่ชอบเล็กน้อย - 
    ไม่ชอบปานกลาง - 
    ไม่ชอบมาก 2 
    ชอบมากที่สุด 1 
2.4 กลิ่นและรสชาติ  
        2.4.1 กลิ่น  
    ชอบมากที่สุด 26 
    ชอบมาก 31 
    ชอบปานกลาง 23 
    ชอบเล็กน้อย 3 
    เฉยๆ 2 
    ไม่ชอบเล็กน้อย 10 
    ไม่ชอบปานกลาง 5 
    ไม่ชอบมาก - 
    ไม่ชอบมากที่สุด - 
       2.4.2 กลิ่นรสซอสผัด  
    ชอบมากที่สุด 20 
    ชอบมาก 10 
    ชอบปานกลาง 54 
    ชอบเล็กน้อย 12 
    เฉยๆ 4 
    ไม่ชอบเล็กน้อย - 
    ไม่ชอบปานกลาง - 
    ไม่ชอบมาก - 
    ไม่ชอบมากที่สุด - 
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 ตารางท่ี 4.15 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกท่ีมีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสกึ่งส าเร็จรูป (ต่อ) 

ซอสผัดกึ่งส าเร็จรูปเสริมมันส าปะหลัง 60 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
    2.4.3 รสหวาน  
    ชอบมากที่สุด 12 
    ชอบมาก 25 
    ชอบปานกลาง 41 
    ชอบเล็กน้อย 13 
    เฉยๆ 8 
    ไม่ชอบเล็กน้อย 1 
    ไม่ชอบปานกลาง - 
    ไม่ชอบมาก - 
    ชอบมากที่สุด - 
    2.4.4 รสเค็ม  
    ชอบมากที่สุด 20 
    ชอบมาก 26 
    ชอบปานกลาง 39 
    ชอบเล็กน้อย 12 
    เฉยๆ 2 
    ไม่ชอบเล็กน้อย 1 
    ไม่ชอบปานกลาง - 
    ไม่ชอบมาก - 
    ชอบมากที่สุด - 

 

 จากตารางที่ 4.15 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสผัดกึ่งส าเร็จรูป  

พบว่า ผู้บริโภคให้ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ซอสผัดกึ่งส าเร็จรูป  60 เปอร์เซ็นต์ ใน

ระดับควมชอบปานกลาง โดยให้ความรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่น

และรสชาติ อยู่ในระดับความชอบปานกลาง 
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ตารางท่ี 4.16 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสบาบีคิว 

ซอสบาบีคิว 20 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 

1. ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์  
    ชอบมากที่สุด 36 
    ชอบมาก 29 
    ชอบปานกลาง 30 
    ชอบเล็กน้อย 5 
    เฉยๆ - 
    ไม่ชอบเล็กน้อย - 
    2.4 กลิ่นและรสชาติ  
      2.4.1 กลิ่น  
    ชอบมากที่สุด 23 
    ชอบมาก 32 
    ชอบปานกลาง 39 
    ชอบเล็กน้อย 3 
    เฉยๆ 3 
    ไม่ชอบเล็กน้อย - 
    ไม่ชอบปานกลาง - 
    ไม่ชอบมาก - 
    มาชอบมากที่สุด - 
      2.4.2 กลิ่นรสซอสบาบีคิว  
    ชอบมากที่สุด 20 
    ชอบมาก 26 
    ชอบปานกลาง 43 
    ชอบเล็กน้อย 5 
    เฉยๆ 4 
    ไม่ชอบเล็กน้อย - 
    ไม่ชอบปานกลาง - 
    ไม่ชอบมาก - 
    มาชอบมากที่สุด - 
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ตารางท่ี 4.16 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสบาบีคิว (ต่อ) 

ซอสบาบีคิว 60 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 

      2.4.3 รสหวาน  
    ชอบมากที่สุด 21 
    ชอบมาก 36 
    ชอบปานกลาง 38 
    ชอบเล็กน้อย 2 
    เฉยๆ 3 
    ไม่ชอบเล็กน้อย - 
    ไม่ชอบปานกลาง - 
    ไม่ชอบมาก - 
    มาชอบมากที่สุด - 
      2.4.4 รสเค็ม  
    ชอบมากที่สุด 20 
    ชอบมาก 31 
    ชอบปานกลาง 46 
    ชอบเล็กน้อย 2 
    เฉยๆ 1 
    ไม่ชอบเล็กน้อย - 
    ไม่ชอบปานกลาง - 
    ไม่ชอบมาก - 
    ชอบมากที่สุด - 

 

 ตารางที่ 4.16 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสบาบีคิว พบว่า 

ผู้บริโภคให้ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ซอสบาบีคิว ในระดับความชอบปานกลาง โดยให้ความรู้สึกต่อ

ลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นและรสชาติ อยู่ในระดับความชอบปานกลาง 
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ตารางท่ี 4.17 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสหมักปรุงรสกึ่งส าเร็จรูป  

ซอสหมักปรุงรสกึ่งส าเร็จรูป 40 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
1. ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์  
    ชอบมากที่สุด 35 
    ชอบมาก 24 
    ชอบปานกลาง 5 
    ชอบเล็กน้อย 6 
    เฉยๆ - 
    ไม่ชอบเล็กน้อย - 
    2.4 กลิ่นและรสชาติ  
      2.4.1 กลิ่น  
    ชอบมากที่สุด 22 
    ชอบมาก 32 
    ชอบปานกลาง 40 
    ชอบเล็กน้อย 3 
    เฉยๆ 3 
    ไม่ชอบเล็กน้อย - 
    ไม่ชอบปานกลาง - 
    ไม่ชอบมาก - 
    ไม่ชอบมากที่สุด - 
       2.4.2 กลิ่นรสซอสหมักปรุงรสกึ่งส าเร็จรูป  
    ชอบมากที่สุด 20 
    ชอบมาก 26 
    ชอบปานกลาง 45 
    ชอบเล็กน้อย 5 
    เฉยๆ 4 
    ไม่ชอบเล็กน้อย - 
    ไม่ชอบปานกลาง - 
    ไม่ชอบมาก - 
    ไม่ชอบมากที่สุด - 
       2.4.3  
    ชอบมากที่สุด 22 
    ชอบมาก 36 
    ชอบปานกลาง 39 
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ตารางที่ 4.17 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสหมักปรุงรสกึ่ง
ส าเร็จรูป  

ซอสหมักปรุงรสกึ่งส าเร็จรูป 40 เปอร์เซ็นต์ เปอร์เซ็นต์ 
    ชอบเล็กน้อย 2 
    เฉยๆ 1 
    ไม่ชอบเล็กน้อย - 
    ไม่ชอบปานกลาง - 
    ไม่ชอบมาก - 
    ไม่ชอบมากที่สุด - 
       2.4.4 รสเค็ม  
    ชอบมากที่สุด 19 
    ชอบมาก 31 
    ชอบปานกลาง 49 
    ชอบเล็กน้อย 1 
    เฉยๆ - 
    ไม่ชอบเล็กน้อย - 
    ไม่ชอบปานกลาง - 
    ไม่ชอบมาก - 
    ไม่ชอบมากที่สุด - 

  จากตารางที่ 4.17 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสหมักกึ่ง

ส าเร็จรูป พบว่า ผู้บริโภคให้ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ซอสหมักกึ่งส าเร็จรูป 40 เปอร์เซ็นต์ ในระดับ

ความชอบปานกลาง โดยให้ความรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นและ

รสชาติ อยู่ในระดับความชอบปานกลาง 

4.4 ผลการถ่ายทอดเทคโนโลยีโครงการพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังในการผลิตผลิตภัณฑ์ซอสกึ่ง

ส าเร็จรูป 

 ด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยีโครงการการพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังในการผลิตผลิตภัณฑ์

ซอสกึ่งส าเร็จรูปวันที่ 10 - 11 สิงหาคม 2562 ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนชาวไร่มันส าปะหลัง 480 

อ าเภอครบุรี และอ าเภอหนองบุญมาก จังหวัดนครราชสีมา ผู้เข้าอบรมจ านวน 45 คน ส่วนใหญ่เป็น

เพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 96.00 มีอายุ 36-45 ปี 
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4.4.1  เพศ 

ผู้ตอบแบบประเมิน จ านวน 45 คน เป็นเพศหญิงมากที่สุด จ านวน 38  คน คิดเป็นร้อยละ 

84.44   และเพศชาย จ านวน  7   คิดเป็นร้อยละ  15.56   ดังตารางที่ 4.18 

ตารางท่ี 4.18 แสดงจ านวนผุ้ตอบแบบประเมินจ านวนตามเพศ   

ภาพที่ 3 แสดงจ านวนผู้ตอบแบบประเมินจ าแนกตามเพศ 

4.4.2 อายุ 

ผู้ตอบประเมิน จ านวน 45 คน ส่วนใหญ่อายุ 36-45 ปี จ านวน 30 คน คิดเป็นร้อยละ 66.67 

และอายุ 26-35 ปี จ านวน 10 คน คิดเป็นร้อยละ 22.22 และอายุ56 ปีขึ้นไป จ านวน 9 คน คิดเป็น

ร้อยละ 11.11  

ตารางท่ี 4.19 แสดงจ านวนผู้ตอบแบบประเมินจ าแนกตามอายุ 

อายุ จ านวน (คน) ร้อยละ 

26-35 ปี 10 22.22 
36-45 ปี 30 66.67 

56 ปีขึ้นไป 5 11.11 

รวม 45 100.00 

เพศ จ านวน (คน) ร้อยละ 

ชาย 7 15.56 

หญิง 38 84.44 
รวม 45 100.00 
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แผนภูมิ 4.1 แสดงจ านวนผู้ตอบแบบประเมินจ าแนกตามอายุ 
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 4.4.3 ความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการที่มีต่อการจัดการโครงการ

พัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังในการผลิตผลิตภัณฑ์ซอสกึ่งส าเร็จรูป 

ตารางที่ 4.20 แสดงค่า x
_ ,S.D และระดับความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการ

โครงการพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังในการผลิตผลิตภัณฑ์ซอสกึ่งส าเร็จรูป 

การให้บริการ 
x
_  S.D 

ระดับความ
พึงพอใจ 

ด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที่ 4.8 0.42 มากที่สุด 

1. เจ้าหน้าที่ให้บริการด้วยความสุภาพและเป็นมิตร 5.0 0.40 มากที่สุด 

2. เจ้าหน้าที่ให้ค าแนะน า หรือตอบข้อซักถามเป็นอย่างดี 4.6 0.49 มากที่สุด 

3.เจ้าหน้าที่ให้ข้อมูลที่ชัดเจนและเข้าใจง่าย 4.8 0.40 มากที่สุด 

4. เจ้าหน้าที่อ านวยความสะดวกตลอดเวลาของการเข้าร่วมโครงการ 4.8 0.40 มากที่สุด 

ด้านวิทยากร 4.86 0.266 มากที่สุด 

5. วิทยากรมีการเตรียมการอบรมเป็นอย่างดี 4.80 0.40 มากที่สุด 

6. วิทยากรเป็นผู้มีความรู้ความสามารถในเรื่องที่อบรม 4.80 0.40 มากที่สุด 

7.วิทยากรมีความสามารถในการถ่ายทอดความรู้ 5.00 0.00 มากที่สุด 

      ด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ 4.71 0.44 มากที่สุด 

8. มีการประชาสัมพันธ์โครงการอย่างท่ัวถึง 4.60 0.49 มากที่สุด 

9. มีการแจ้งก าหนดการโครงการให้ทราบล่วงหน้าก่อน 4.60 0.49 มากที่สุด 

10 ติดต่อสอบถามรายละเอียดการอบรมได้ง่ายสะดวก 4.60 0.49 มากที่สุด 

11. การให้ข้อมูล ค าแนะน าต่างๆมีความชัดเจนและถูกต้อง 4.80 0.40 มากที่สุด 

12. เอกสารประกอบการอบรมมีความเหมาะสม 4.80 0.40 มากที่สุด 
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การให้บริการ 
x
_  S.D 

ระดับความ
พึงพอใจ 

13. การอบรม ท าให้ความรู้ ความเข้าใจเรื่อง...เพ่ิมมากข้ึน 4.80 0.40 มากที่สุด 

14. มีการประเมินผลการอบรมอย่างชัดเจน 4.80 0.40 มากที่สุด 

ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก 4.73 0.39 มากที่สุด 

15. สื่อ/วัสดุอุปกรณ์ประกอบการอบรมมีความทันสมัย/พร้อมใช้
งาน 

4.80 0.34 มากที่สุด 

16. สภาพแวดล้อมในห้องอบรมสะอาดและเป็นระเบียบ 4.60 0.49 มากที่สุด 

17. บริการอาหาร ของว่างและเครื่องดื่มมีความเหมาะสม 4.80 0.34 มากที่สุด 

ด้านประโยชน์จากการรับบริการ 4.70 0.42 มากที่สุด 

18. การน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 4.80 0.34 มากที่สุด 

19. ความคุ้มค่าเม่ือเทียบกับเวลาและค่าใช้จ่าย 4.60 0.49 มากที่สุด 

ความพึงพอใจในภาพรวมของโครงการ 4.80 0.40 มากที่สุด 

รวมทั้งหมด 4.76 0.38 มากที่สุด 

       

หมายเหตุ : เกณฑ์การพิจารณาค่าเฉลี่ย 
   ค่าเฉลี่ยระหว่าง 4.50 – 5.00 พึงพอใจมากท่ีสุด 
   ค่าเฉลี่ยระหว่าง 3.50 – 4.49 พึงพอใจมาก 
   ค่าเฉลี่ยระหว่าง 2.50 – 3.49 พึงพอใจปานกลาง 
   ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.50 – 2.49 พึงพอใจน้อย 
   ค่าเฉลี่ยระหว่าง 1.00 – 1.49 พึงพอใจน้อยที่สุด 
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แผนภูมิที่ 4.2 แสดงค่าเฉลี่ยความพึงพอใจของผู้รับบริการความพึงพอใจของผู้รับบริการใน

กระบวนการให้บริการ โครงการพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังในการผลิตผลิตภัณฑ์ซอสกึ่งส าเร็จรูป 
 
ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการ อยู่ในระดับ มาก 

– มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 99.99 
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ตารางท่ี 4.21  แสดงค่าร้อยละของระดับความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการต่อโครงการ
พัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังในการผลิตผลิตภัณฑ์ซอสกึ่งส าเร็จรูป 

การให้บริการ 

ระดับความพึงพอใจ 

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ 
จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ 
จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ 
จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ 
จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ 

 ด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที่           

1. เจ้าหน้าที่ให้บริการด้วยความสุภาพ
และเป็นมิตร 

36 80 9 20 
      

2. เจ้าหน้าที่ให้ค าแนะน า หรือตอบข้อ
ซักถามเป็นอย่างดี  

27 60 18 40 
      

3.เจ้าหน้าที่ให้ข้อมูลที่ชัดเจนและเข้าใจ
ง่าย  

36 80 9 20 
      

4.เจ้าหน้าที่อ านวยความสะดวก
ตลอดเวลาของการเข้าร่วมโครงการ  

36 80 9 20 
      

 ด้านวิทยากร           

5. วิทยากรมีการเตรียมการอบรมเป็น
อย่างดี  

36 80 9 20 
      

6. วิทยากรเป็นผู้มีความรู้ความสามารถ
ในเร่ืองท่ีอบรม  

36 80 9 20 
      

7.วิทยากรมีความสามารถในการถ่ายทอด
ความรู้ 

45 100   
      

 ด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการ
ให้บริการ 

    
      

8. มีการประชาสัมพันธ์โครงการอย่าง
ทั่วถึง 

27 60 18 40 
      

9. มีการแจ้งก าหนดการโครงการให้ทราบ
ล่วงหน้าก่อน 

27 60 18 40  
     

10 ติดต่อสอบถามรายละเอียดการอบรม
ได้ง่ายสะดวก 

27 60 18 40 
      

11. การให้ข้อมูล ค าแนะน าต่างๆมีความ
ชัดเจนและถูกต้อง  

36 80 9 20 
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ตารางท่ี 4.21  แสดงค่าร้อยละของระดับความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการต่อโครงการพัฒนาศักยภาพ
มันส าปะหลังในการผลิตผลิตภัณฑ์ซอสกึ่งส าเร็จรูป (ต่อ) 

การให้บริการ 

ระดับความพึงพอใจ 

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ 
จ านว

น 
(คน) 

ร้อยละ 
จ านว

น 
(คน) 

ร้อยละ 
จ านว

น 
(คน) 

ร้อยละ 
จ านว

น 
(คน) 

ร้อยละ 

 ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก            

12. เอกสารประกอบการอบรมมีความ
เหมาะสม 

36 80 9 20 
      

13. การอบรม ท าให้ความรู้ ความเข้าใจ
เร่ือง...เพ่ิมมากขึ้น 

36 80 9 20 
      

14. มีการประเมินผลการอบรมอย่าง
ชัดเจน 

36 80 9 20 
      

15. สื่อ/วัสดุอุปกรณ์ประกอบการอบรมมี
ความทันสมัย/พร้อมใช้งาน 

36 80 9 20 
      

16. สภาพแวดล้อมในห้องอบรมสะอาด
และเป็นระเบียบ  

27 60 18 40 
      

17. บริการอาหาร ของว่างและเคร่ืองด่ืม
มีความเหมาะสม 

36 80 9 20 
      

 ด้านประโยชน์จากการรับบริการ           

18. การน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 36 80 9 20       
19. ความคุ้มค่าเมื่อเทียบกับเวลาและ
ค่าใช้จ่าย 

27 60 18 40 
      

ความพึงพอใจในภาพรวมของโครงการ 36 80 9 20       

รวมท้ังหมด  74  25       
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แผนภูมิที่ 4.3 แสดงความพึงพอใจของผู้รับบริการในกระบวนการให้บริการ 

 4.4.4 สรุปการติดตามประเมินผลหลังการอบรม 

 ด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยีโครงการการพัฒนาพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังในการผลิต

ผลิตภัณฑ์ซอสกึ่งส าเร็จรูปด าเนินการจัดอบรม วันที่ 11 สิงหาคม 2562 ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนชาวไร่

มันส าปะหลัง อ าเภอครบุรี และอ าเภอหนองบุญมาก จังหวัดนครราชสีมา ผู้เข้าอบรมจ านวน 45 คน 

จากการประเมินผล พบว่า ผู้ตอบแบบสอบถามมีการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ จ านวน 45 คน คิดเป็น

ร้อยละ 100 และมีความพึงพอใจของผู้รับบริการวิชาการและวิชาชีพต่อประโยชน์จากการบริการของ

ผู้เข้ารบรมอยู่ในระดับมาก – มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 100 
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 4.4.4.1 ผู้เข้าร่วมบริการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 

 ผู้เข้าร่วมโครงการ จ านวน 45 คน ทุกคนน าไปใช้ประโยชน์ คิดเป็นร้อยละ 100.00 แสดงดัง

ตารางที่ 4.22 และภาพที่ 8 

ตารางท่ี 4.22 จ านวนผู้เข้าบริการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 

การน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ จ านวน (คน) ร้อยละ 

ไม่ใช้ประโยชน์ - - 
ใช้ประโยชน์ 45 100 

รวม 45 100 

 

 

 

 

 

 

 

แผนภูมิที่ 4.4 แสดงจ านวนผู้เข้าอบรมได้น าความรู้ไปใช้ประโยชน์ 
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 4.4.4.2 ความพึงพอใจของผู้รับบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จากการบริการ 

 ผู้เข้ารับบริการมีความพึงพอใจบริการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จากการบริการ อยู่ในระดับมาก

ที่สุด ค่าเฉลี่ย ดังรายละเอียดในตารางที่ 4.23 

ตารางที่ 4.23 แสดงค่า x
_ ,S.D และระดับความพึงพอใจของผู้รับบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อ

ประโยชน์จากการบริการที่มีต่อโครงการพัฒนาพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังในการผลิต

ผลิตภัณฑ์ซอสกึ่งส าเร็จรูป 

 

 ผู้เข้ารับการอบรมมีความพึงพอใจบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จากการบริการอยู่ม

ในระดับ มาก- มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ และปานกลาง คิดเป็นร้อยละ 4.80 ดังรายละเอีบดในตาราง

ที ่4.24 

 

 

 

 

 

หลังการฝึกอบรม    x
_  S.D 

ระดับความ
พึงพอใจ 

1. น าความรู้ที่ได้รับไปใช้ประโยชน์ในการประกอบ
อาชีพ 

4.70 0.51 
มากที่สุด 

2. มีความคุ้มค่าเม่ือเทียบกับเวลาแลค่าใช้จ่าย 4.56 0.61 มากที่สุด 
3. น าความรู้ที่ได้รับไปพัฒนาศักยภาพของชุมชน 4.64 0.56 มากที่สุด 

4. น าความรู้ที่ได้รับไปถ่ายทอดความรู้ให้แก่ผู้อ่ืน หรือ
ชุมชนต่างๆได้ 

4.60 0.57 
มากที่สุด 

5. น าความรู้ที่ได้รับไปต่อยอดสร้างอาชีพ และพัฒนา
อาชีพให้เกิดประโยชน์ 

4.52 0.65 
มากที่สุด 

รวมทั้งหมด 4.60 0.58 มากที่สุด 
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ตารางท่ี 4.24 แสดงค่าร้อยละของระดับความพึงพอใจบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อประโยชน์จาก

การบริการ 

การให้บริการ 

ระดับความพึงพอใจ 

มากที่สุด มาก ปานกลาง น้อย น้อยที่สุด 

จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ จ านวน 
(คน) 

ร้อยละ 

1. น าความรู้ที่ได้รับไปใช้
ประโยชน์ในการประกอบอาชีพ 

36 80 9 20 
      

2. มีความคุ้มค่าเม่ือเทียบกับ
เวลาและค่าใช้จ่าย 

36 80 9 20 
      

3. น าความรู้ที่ได้รับไปพัฒนา
ศักยภาพของชุมชน 

45 100   
      

4. น าความรู้ที่ได้รับไปถ่ายทอด
ความรู้ให้แก่ผู้อ่ืน หรือ ชุมชน
ต่างๆ ได้ 

36 80 9 20 
      

5. น าความรู้ที่ได้รับไปต่อยอด
สร้างอาชีพ และพัฒนาอาชีพให้
เกิดประโยชน์ 

45 100         

4. น าความรู้ที่ได้รับไปถ่ายทอด
ความรู้ให้แก่ผู้อ่ืน หรือ ชุมชน
ต่าง ๆ ได้ 

36 80 9 20 
      

5. น าความรู้ที่ได้รับไปต่อยอด
สร้างอาชีพ และพัฒนาอาชีพให้
เกิดประโยชน์ 

45 100 
        

รวมทั้งหมด  88  12       
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แผนภูมิที ่8 แสดงค่าร้อยละระดับความพึงพอใจของความพึงพอใจบริการวิชาการและวิชาชีพ/ต่อ

ประโยชน์จากการบริการที่มีต่อการจัดโครงการพัฒนาพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังในการผลิต

ผลิตภัณฑ์ซอสกึ่งส าเร็จรูป 
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บทที่ 5 

สรุปผล และ ข้อเสนอแนะ 

5.1 สรุปผลการทดลอง 

 5.1.1 ผลการศึกษากรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑ์ซอสกึ่งส าเร็จรูป 

   5.1.1.1 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์ซอสเทอริยากิ  
ที่แตกต่างกัน 4 ระดับ คือ 0 20 40 และ 60 เปอร์เซ็นต์ เมื่อน าไประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
พบว่าปริมาณการเสริมมันส าปะหลังในซอสเทอริยากิ ที่ระดับ 20 เปอร์เซ็นต์ ผู้ชิมให้การยอมรับมาก
ที่สุดในด้าน สี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบมาก มีค่าเฉลี่ย 
8.42 7.92 7.92 8.30 7.95 และ 8.52 ตามล าดับ เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน  และ
เปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่า ด้านสี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

   5.1.1.2  ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสซอสผัดกึ่งส าเร็จรูป ที่แตกต่าง
กัน 4 ระดับคือ 0 40 60 และ 80 เปอร์เซ็นต์ เมื่อน าไประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบว่า
ปริมาณการเสริมมันส าปะหลังในนักเก็ตมันส าปะหลังที่ระดับ 60 เปอร์เซ็นต์ ผู้ชิมให้การยอมรับมาก
ที่สุดในด้าน สี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับชอบมาก มีค่าเฉลี่ย 
8.72 8.57 8.60 8.37 8.50 และ 8.67 ตามล าดับ เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน  และ
เปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่า ด้านสี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

   5.1.1.3 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของมันส าปะหลังเสริมใน 
ซอสบาบีคิวที่แตกต่างกัน 4 ระดับคือ 0 40 60 และ 80 เปอร์เซ็นต์ เมื่อน าไประเมินคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส พบว่าปริมาณการเสริมมันส าปะหลังเสริมในซอสบาบีคิว ที่ระดับ 40 เปอร์เซ็นต์ ผู้ชิม
ให้การยอมรับมากท่ีสุดในด้าน สี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม อยู่ในระดับ
ชอบมาก มีค่าเฉลี่ย 8.30 8.67 8.60 8.60 และ 8.87 ตามล าดับ เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวน
และเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่า ด้านสี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

   5.1.1.4 ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของซอสหมักปรุงรสกึ่งส าเร็จรูป
เสริมมันส าปะหลัง ที่แตกต่างกัน 4 ระดับคือ 0 20 40 และ 60 เปอร์เซ็นต์ เมื่อน าไปประเมินคุณภาพ
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ทางประสาทสัมผัส พบว่าปริมาณซอสหมักปรุงรสกึ่งส าเร็ จรูปเสริมมันส าปะหลัง ที่ระดับ 75 
เปอร์เซ็นต์ ผู้ชิมให้การยอมรับมากที่สุดในด้าน สี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวม อยู่ในระดับชอบมาก มีค่าเฉลี่ย 8.62 8.5 8.50 8.40 8.60 และ 8.65 ตามล าดับ เมื่อน ามา
วิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างทางสถิติ พบว่า ด้านสี กลิ่น รสชาติ กลิ่นรส 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

 5.1.2 ผลการศึกษาคุณภาพของการผลิตผลิตภัณฑ์ซอสกึ่งส าเร็จรูปจากมันส าปะหลัง 

 5.1.2.1 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของของซอสเทอริยา
กิ แล้วพบว่า คุณภาพ สูตรที่ 1 (0%) มีค่ามากที่สุด ดังนี้ ค่าความชื้นร้อยละ 85.40±0.11 เถ้าร้อยละ 
2.56±0.00 โปรตีนร้อยละ 3.44±0.06 สูตรที่ 2 (20%) มีค่ามากที่สุด ดังนี้ ไขมันร้อยละ 1.08±0.39 
สูตรที่ 4 มีค่ามากที่สุด ดังนี้ เยื่อไยร้อยละ 1.52±0.00 และค่า aw สูตรที่ 1 (0%) มีค่ามากที่สุดร้อย
ละ 0.97±0.00 ส่วนคุณภาพทางกายภาพ สูตรที่ 4 (60%) มีค่ามากที่สุด ดังนี้ ค่าความสว่าง (L*)ร้อย
ละ 34.45±0.77 และ ค่าสีเหลือง (b*) ร้อยละ 4.71±0.47 และสูตรที่ 1 (0%) มีค่าสีแดง (a*) ร้อยละ 
3.01±0.41  

 5.1.2.2 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของของผลิต
ผลิตภัณฑ์ซอสผัดกึ่งส าเร็จรูป พบว่า คุณภาพ สูตรที่ 2 (40%) มีค่ามากที่สุด ดังนี้ ค่าความชื้นร้อยละ 
83.58±0.03 และเยื่อใยร้อยละ 1.81±0.00 สูตรที่ 1 (0%) มีค่ามากที่สุด ดังนี้ ไขมันร้อยละ 
0.60±0.07 เถ้าร้อยละ 6.70±0.01 และค่าสีเขียว a* 3.01±0.41 คุณภาพทางกายภาพ  สูตรที่ 3 
(60%) มีค่ามากที่สุด ดังนี้ aw 0.95±0.00  สูตรที่ 4 (80%) มีค่ามากที่สุด ดังนี้ คุณภาพทางกายภาพ  
aw 0.95±0.00 ค่าความสว่าง (L*) 34.5±0.77 และค่าสีเหลือง (b*) 4.71±0.47 

 5.1.2.3 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของผลิตผลิตภัณฑ์
ซอสบาร์บีคิว เสริมมันส าปะหลัง พบว่า คุณภาพ สูตรที่ 1 (0%) มีค่ามากที่สุด ดังนี้ ค่าความชื้นร้อย
ละ 85.40±0.11 เถ้าร้อยละ 2.56±0.00 และโปรตีนร้อยละ 3.44±0.06 สูตรที่ 2 (40%) มีค่ามาก
ที่สุด ดังนี้ ไขมันร้อยละ 1.08±0.39 สูตรที่ 4 (80%) มีค่ามากที่สุด ดังนี้ เยื่อใยร้อยละ 1.52±0.00 
คุณภาพทางกายภาพ  สูตรที่ 1 (0%) มีค่ามากที่สุด ดังนี้ aw 0.97±0.00  สูตรที่ 2 (20%) มีค่ามาก

ที่สุด ดังนี้ aw 0.97±0.00 สูตรที่ 4 (80%) ค่าความสว่าง (L*) 36.17±0.98 ค่าสีเขียว a* 5.44±0.11 
และค่าสีเหลือง (b*) 7.10±0.39 

 5.1.2.4 ผลการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของผลิตผลิตภัณฑ์
ซอสหมักกึ่งส าเร็จรูปเสริมมันส าปะหลัง พบว่า คุณภาพ สูตรที่ 1 (0%) มีค่ามากที่สุด ดังนี้ ค่า
ความชื้นร้อยละ 89.35±0.03 ไขมันร้อยละ 0.73±0.06 และโปรตีนร้อยละ 2.51±0.07 สูตรที่ 3 
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(40%) มีค่ามากที่สุด ดังนี้ เยื่อใยร้อยละ 4.54±0.38 เถ้าร้อยละ 4.54±0. เยื่อใยร้อยละ 1.52±0.00 
คุณภาพทางกายภาพ  สูตรที่ 1 (0%) สูตรที่ 2 (20%) สูตรที่ 3 (40%) มีค่ามากที่สุด ดังนี้  aw 
0.95±0.00  สูตรที่ 4 (60%) มีค่ามากที่สุด ดังนี้ ค่าความสว่าง (L*) 33.85±1.21 สูตรที่ 1 (0%) ค่าสี
เขียว a* 3.52±0.40 และค่าสีเหลือง (b*) 3.70±1.03 

 5.1.3 ผลการศึกษาการยอมรับของผู้บริโภค (Consumer test) ที่มีต่อผลิตภัณฑ์ซอสกึ่ง
ส าเร็จรูปเสริมมันส าปะหลัง 

  ผู้ตอบแบบสอบถามส่วนใหญ่เป็นเพศหญิงคิดเป็นร้อยละ 67 ส่วนใหญ่มีอายุอยู่ในช่วงน้อยกว่า 
25 ปี คิดเป็น 45 เปอร์เซ็นต์ ส่วนใหญ่ประกอบอาชีพนักเรียนนักศึกษา คิดเป็น 30 เปอร์เซ็นต์ และ
ส่วนใหญ่มีรายได้เฉลี่ยต่อเดือน 10,001-15,000 บาท 

 5.1.3.1 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสกึ่งส าเร็จรูปเสริม
มันส าปะหลัง พบว่า ผู้บริโภคให้ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ซอสเทอริยากิ ในระดับ
ความชอบปานกลาง โดยให้ความรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นและ
รสชาติ อยู่ในระดับความชอบปานกลาง   

 5.1.3.2 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสผัดกึ่งส าเร็จรูป  
พบว่า ผู้บริโภคให้ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ผลิตภัณฑ์ซอสผัดกึ่งส าเร็จรูป  60 เปอร์ เซ็นต์ ในระดับ
ความชอบปานกลาง โดยให้ความรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นและ
รสชาติ อยู่ในระดับความชอบปานกลาง 

 5.1.3.3 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสบาบีคิว พบว่า 
ผู้บริโภคให้ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ซอสบาบีคิว ในระดับความชอบปานกลาง โดยให้ความรู้สึกต่อ
ลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นและรสชาติ อยู่ในระดับความชอบปานกลาง 

 5.1.3.4 ข้อมูลทางด้านความรู้สึกที่มีต่อการยอมรับของผลิตภัณฑ์ซอสหมักกึ่งส าเร็จรูป 
พบว่า ผู้บริโภคให้ความพึงพอใจต่อผลิตภัณฑ์ซอสหมักกึ่งส าเร็จรูป 75 เปอร์เซ็นต์ ในระดับความชอบ
ปานกลาง โดยให้ความรู้สึกต่อลักษณะผลิตภัณฑ์ ด้าน ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นและรสชาติ อยู่ใน
ระดับความชอบปานกลาง  

 5.1.4 ผลการด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยีโครงการการพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังใน
การผลิตผลิตภัณฑ์ซอสกึ่งส าเร็จรูป 

 ด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยีโครงการการพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังในการผลิต
ผลิตภัณฑ์ซอสกึ่งส าเร็จรูปวันที่ 10 - 11 สิงหาคม 2562 ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนชาวไร่มันส าปะหลัง 



สรุปผล และข้อเสนอแนะ 78 
 

480 อ าเภอครบุรี และอ าเภอหนองบุญมาก จังหวัดนครราชสีมา ผู้เข้าอบรมจ านวน 45 คน ส่วนใหญ่
เป็นเพศหญิงมอีายุ 36-45 ปี คิดเป็นร้อยละ 96.00 

 การประเมินผล พบว่า ความพึงพอใจของการรับบริการในกระบวนการให้บริการ
โครงการฯในระดับมาก-มากที่สุด ค่าเฉลี่ย 4.76 ระดับ มาก – มากที่สุด คิดเป็นร้อยละ 99.99 

 การประเมินผลการติดตามหลักการฝึกอบรม พบว่า การด าเนินการถ่ายทอดเทคโนโลยี
โครงการการพัฒนาพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังในการผลิตผลิตภัณฑ์ซอสกึ่งส าเร็จรูปด าเนินการจัด
อบรม วันที่ 11 สิงหาคม 2562 ณ กลุ่มวิสาหกิจชุมชนชาวไร่มันส าปะหลัง อ าเภอครบุรี และอ าเภอ
หนองบุญมาก จังหวัดนครราชสีมา ผู้เข้าอบรมจ านวน 45 คน จากการประเมินผล พบว่า ผู้ตอบ
แบบสอบถามมีการน าความรู้ไปใช้ประโยชน์ จ านวน 45 คน คิดเป็นร้อยละ 100 และมีความพึงพอใจ
ของผู้รับบริการวิชาการและวิชาชีพต่อประโยชน์จากการบริการของผู้เข้ารบรมอยู่ในระดับมาก – มาก
ที่สุด คิดเป็นร้อยละ 100 

5.2 ข้อเสนอแนะ 
 5.2.1 การพัฒนาศักยภาพอาหารทั้ง 4 ชนิดควรศึกษาอายุการเก็บรักษาต่อไป 
 5.2.2 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารทั้ง 4 ชนิดควรศึกษาการต่อยอดเชิงพาณิชย์ 
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ภาคผนวก ก 

ต ารับมาตรฐาน 
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ซอสเทอริยากิ 

ส่วนผสม น ้าหนัก (กรัม) 

น ้าสะอาด 1500 กรัม 

ซีอ๊ิวญี่ปุ่น (โชยุ)   200 กรัม 

เหล้าหวานมิริน   100 กรัม 

น ้าตาลทราย     50 กรัม 

ขิง      30 กรัม 

หอมใหญ่    100 กรัม 

วิธีท ำ

1. หัน่มนัส ำปะหลงั ขิง และหอมใหญ่เป็นแวน่บำงๆ และน ำไปยำ่งให้เกิดสนี ำ้ตำล

2. น ำ ขิง และหอมที่ยำ่งแล้ว น ำ้สะอำด ซีอิ๊วญ่ีปุ่ น เหล้ำหวำนมิริน และน ำ้ตำลทรำย ใสห่ม้อตัง้ไฟ ใช้ไฟปำนกลำง
เคี่ยวให้ซอสข้นได้ที่ใช้เวลำประมำณ 1 ชม.

3. น ำซอสที่ได้มำป่ัน จำกนัน้กรองด้วยผ้ำขำวบำง

4. กรอกใสข่วด แล้วน ำ้ไปนึง่

ที่มา : เชาวลิต (2558) 
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ซอสผัดปรุงรส 

ส่วนผสม          น ้าหนัก (กรัม) 

น ้ามันหอย     300    กรัม 

ซีอ๊ิวขาว      200    กรัม 

ซอสปรุงรส     100    กรัม 

น ้าตาลทราย     100    กรัม 

ผงกระเทียม       20    กรัม 

น ้าเปล่า      2000    กรัม 

วิธีท ำ 

 1. น ำ ซีอิ๊วขำว ซอสปรุงรส น ำ้ตำลทรำย ผงกระเทียม และน ำ้เปลำ่ใสห่ม้อตัง้ไฟ ใช้ไฟปำนกลำง เคี่ยวให้ซอสข้นได้
ที่ใช้เวลำประมำณ 1 ชม. 

 2. น ำซอสที่ได้มำป่ัน จำกนัน้กรองด้วยผ้ำขำวบำง 

 3. กรอกใสข่วด แล้วน ำ้ไปนึง่ 

ที่มา : เชาวลิต (2558) 
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         ซอสบาบีคิว 

ส่วนผสม         น ้าหนัก (กรัม) 

มันส้าปะหลัง     390    กรัม 

ซอสมะเขือเทศ     300    กรัม 

ซอสพริก     200    กรัม 

ขิงอ่อนสับละเอียด      25    กรัม 

กระเทียมสับละเอียด      25    กรัม 

ออริกาโน่       10    กรัม 

โรสแมรี        10    กรัม 

อบเชยป่น       10    กรัม 

เกลือ           5    กรัม 

พริกไทยขาวป่น         5    กรัม 

น ้าตาลทราย        50    กรัม 

น ้าเปล่า                2000    กรัม  

วิธีท ำ 

 2. น ำ ซอสมะเขือเทศ ซอสพริก ขิงอ่อนสบัละเอียด กระเทียมสบัละเอียด ออริกำโน่ โรสแมรี อบเชยป่น เกลือไทย 
พริกไทยขำวป่น น ำ้ตำลทรำย และน ำ้เปลำ่ใสห่ม้อ ตัง้ไฟ ใช้ไฟปำนกลำง เคี่ยวให้ซอสข้นได้ที่ใช้เวลำประมำณ 1 ชม. 

 3. น ำซอสที่ได้มำป่ัน จำกนัน้กรองด้วยผ้ำขำวบำง 

 4. กรอกใสข่วด แล้วน ำ้ไปนึง่ 

ที่มา : เชาวลิต (2558) 
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ซอสหมักปรุงรส 

ส่วนผสม         น ้าหนัก(กรัม) 

น ้ามันหอย      200   กรัม 

ซีอ๊ิวขาว       200   กรัม 

พริกไทยปาน        20   กรัม 

น ้าเปล่า       2000   กรัม 

วิธีท ำ 

 1. น ำ ซีอิ๊วขำว พริกไทยป่น และน ำ้เปลำ่ใสห่ม้อตัง้ไฟ ใช้ไฟปำนกลำง เคีย่วให้ซอสข้นได้ที่ใช้เวลำประมำณ 1 ชม. 

 2. น ำซอสที่ได้มำป่ัน จำกนัน้กรองด้วยผ้ำขำวบำง 

 3. กรอกใสข่วด แล้วน ำ้ไปนึง่ 

ที่มา : เชาวลิต (2558) 
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ต ารับผลิตภัณฑ์แปรรูปอาหารเสริมมันส าปะหลัง 
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ซฮสเทอริยากิเสริมมันส าปะหลัง 
ส่วนผสม         น ้าหนัก (กรัม) 
มันส าปะหลัง      116     กรัม 
น ้าสะอาด     1500     กรัม 
ซีอ๊ิวญี่ปุ่น (โชยุ)       200     กรัม 
เหล้าหวานมิริน       100     กรัม 
น ้าตาลทราย         50     กรัม 
ขิง           30     กรัม 
หอมใหญ่        100     กรัม 
วิธีท ำ 

 1. ล้างมนัส าปะหลงัให้สะอาดปอกเปลอืก จากนัน้หัน่มนัส าปะหลงั ขิง และหอมใหญ่เป็นแวน่บางๆ และน าไป
ยา่งให้เกิดสนี า้ตาล  
 2. น ามนัส าปะหลงั ขิง และหอมที่ยา่งแล้ว น า้สะอาด ซีอิว๊ญ่ีปุ่ น เหล้าหวานมิริน และน า้ตาลทราย ใสห่ม้อตัง้ไฟ 
ใช้ไฟปานกลาง เคี่ยวให้ซอสข้นได้ที่ใช้เวลาประมาณ 1 ชม. 
 3. น าซอสที่ได้มาป่ัน จากนัน้กรองด้วยผ้าขาวบาง 
 4. กรอกใสข่วด แล้วน า้ไปนึง่ 
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ซอสผัดปรุงรสเสริมมันส าปะหลัง 
ส่วนผสม          น  าหนัก (กรัม) 
มันส าปะหลัง     540     กรัม 
น ้ามันหอย     300     กรัม 
ซีอ๊ิวขาว      200     กรัม 
ซอสปรุงรส     100     กรัม 
น ้าตาลทราย     100     กรัม 
ผงกระเทียม       20      กรัม 
น ้าเปล่า      2000     กรัม 
วิธีท ำ 

 1. ล้างมนัส าปะหลงัให้สะอาดปอกเปลอืก หัน่เป็นแวน่บางๆ และน าไปนึง่ในน า้เดือดเวลา 10 นาที  
 2. น ามนัส าปะหลงัที่นึง่แล้ว ซีอิ๊วขาว ซอสปรุงรส น า้ตาลทราย ผงกระเทียม และน า้เปลา่ใสห่ม้อตัง้ไฟ ใช้ไฟปาน
กลาง เคี่ยวให้ซอสข้นได้ทีใ่ช้เวลาประมาณ 1 ชม. 
 3. น าซอสที่ได้มาป่ัน จากนัน้กรองด้วยผ้าขาวบาง 
 4. กรอกใสข่วด แล้วน า้ไปนึง่ 
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ซอสบาบีคิวเสริมมันส าปะหลัง 
ส่วนผสม         น  าหนัก (กรัม) 
มันส าปะหลัง     260    กรัม 
ซอสมะเขือเทศ     300    กรัม 
ซอสพริก     200    กรัม 
ขิงอ่อนสับละเอียด      25    กรัม 
กระเทียมสับละเอียด      25    กรัม 
ออริกาโน่       10    กรัม 
โรสแมรี        10    กรัม 
อบเชยป่น       10     กรัม 
เกลือ           5    กรัม 
พริกไทยขาวป่น         5    กรัม 
น ้าตาลทราย        50    กรัม 
น ้าเปล่า      2000    กรัม  
วิธีท ำ 

 1. ล้างมนัส าปะหลงัให้สะอาดปอกเปลอืก หัน่เป็นแวน่บางๆ และน าไปนึง่ในน า้เดือดเวลา 10 นาที  
 2. น ามนัส าปะหลงัที่นึง่แล้ว ซอสมะเขือเทศ ซอสพริก ขิงออ่นสบัละเอียด กระเทียมสบัละเอยีด ออริกาโน ่โรสแม
รี อบเชยป่น เกลอืไทย พริกไทยขาวป่น น า้ตาลทราย และน า้เปลา่ใสห่ม้อ ตัง้ไฟ ใช้ไฟปานกลาง เคีย่วให้ซอสข้นได้ที่ใช้
เวลาประมาณ 1 ชม. 
 3. น าซอสที่ได้มาป่ัน จากนัน้กรองด้วยผ้าขาวบาง 
 4. กรอกใสข่วด แล้วน า้ไปนึง่    
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ซอสหมักปรุงรสกึ่งส าเร็จรูปเสริมมันส าปะหลัง 
ส่วนผสม         น  าหนัก(กรัม) 
มันส าปะหลัง     330     กรัม 
น ้ามันหอย     200     กรัม 
ซีอ๊ิวขาว      200     กรัม 
พริกไทยปาน      20     กรัม 
น ้าเปล่า      2000     กรัม 
วิธีท ำ 

 1. ล้างมนัส าปะหลงัให้สะอาดปอกเปลอืก หัน่เป็นแวน่บางๆ และน าไปนึง่ในน า้เดือดเวลา 10 นาที  
 2. น ามนัส าปะหลงัที่นึง่แล้ว ซีอิว๊ขาว พริกไทยป่น และน า้เปลา่ใสห่ม้อตัง้ไฟ ใช้ไฟปานกลาง เคีย่วให้ซอสข้นได้ที่
ใช้เวลาประมาณ 1 ชม. 
 3. น าซอสที่ได้มาป่ัน จากนัน้กรองด้วยผ้าขาวบาง 
 4. กรอกใสข่วด แล้วน า้ไปนึง่ 
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แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
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ชุดที่............ 
 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ชื่อผลิตภัณฑ์ :  ซอสเทอริยากิเสริมมันส าปะหลัง 
วันที่........................................................... 
 
ค าแนะน า : กรุณาชิมตัวอย่างให้ตามล าดับของรหัสจากซ้าย-ไปขวา ให้คะแนนตามความชอบในแต่ละ
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ ให้ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด โดยก าหนดคะแนน 
9 = ชอบมากท่ีสุด     4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
8 = ชอบมาก     3 = ไม่ชอบปานกลาง 
7 = ชอบปานกลาง    2 = ไม่ชอบมาก 
6 = ชอบเล็กน้อย    1 = ไม่ชอบมากที่สุด 

5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ      
 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบของตัวอย่าง 
รหัส.............. รหัส.............. รหัส.............. รหัส.............. 

สี     
กลิ่น     
รสชาติ     
กลิ่นรส     
เนื้อสัมผัส      
ความชอบโดยรวม     

ข้อเสนอแนะ 
............................................................................................................................. .................................................
.............................................................................................................................. ................................................ 
............................................................................................................................. ................................................. 
………………………………………………………………………………………………………………….............……………………………. 
 

ขอขอบคุณทุกท่านที่กรุณาตอบแบบสอบถาม 
                                                                                                       คณะผู้วิจัย 
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ชุดที่............ 
 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ชื่อผลิตภัณฑ์ :  ซอสผัดปรุงรสกึ่งส าเร็จรูปเสริมมันส าปะหลัง 
วันที่........................................................... 
 
ค าแนะน า : กรุณาชิมตัวอย่างให้ตามล าดับของรหัสจากซ้าย-ไปขวา ให้คะแนนตามความชอบในแต่ละ
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ ให้ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด โดยก าหนดคะแนน 
9 = ชอบมากท่ีสุด     4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
8 = ชอบมาก     3 = ไม่ชอบปานกลาง 
7 = ชอบปานกลาง    2 = ไม่ชอบมาก 
6 = ชอบเล็กน้อย    1 = ไม่ชอบมากที่สุด 

5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ      
 

คุณลักษณะ   คะแนนความชอบของตัวอย่าง 
รหัส.............. รหัส.............. รหัส.............. รหัส.............. 

สี     
กลิ่น     
รสชาติ     
กลิ่นรส     
เนื้อสัมผัส      
ความชอบโดยรวม     

ข้อเสนอแนะ 
............................................................................................................................. .................................................
.................................................................................. ............................................................................................ 
............................................................................................................................. ................................................. 
……………………………………………………………………………………………………………………..........……………………………. 

ขอขอบคุณทุกท่านที่กรุณาตอบแบบสอบถาม 
                                                                                                       คณะผู้วิจัย 
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ชุดที่............ 
 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
ชื่อผลิตภัณฑ์ :  ซอสบาบีคิวเสริมมันส าปะหลัง 
วันที่........................................................... 
 
ค าแนะน า : กรุณาชิมตัวอย่างให้ตามล าดับของรหัสจากซ้าย-ไปขวา ให้คะแนนตามความชอบในแต่ละ
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ ให้ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด โดยก าหนดคะแนน 
9 = ชอบมากท่ีสุด     4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
8 = ชอบมาก     3 = ไม่ชอบปานกลาง 
7 = ชอบปานกลาง    2 = ไม่ชอบมาก 
6 = ชอบเล็กน้อย    1 = ไม่ชอบมากที่สุด 

5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ      
 

คุณลักษณะ   คะแนนความชอบของตัวอย่าง 
รหัส.............. รหัส.............. รหัส.............. รหัส.............. 

สี     
กลิ่น     
รสชาติ     
กลิ่นรส     
เนื้อสัมผัส      
ความชอบโดยรวม     

ข้อเสนอแนะ 
............................................................................................................................. .................................................
.................................................................................. ........................................................................................... 
........................................................................................................................ ..................................................... 
………………………………………………………………………………………………………………..........…………………………………. 

ขอขอบคุณทุกท่านที่กรุณาตอบแบบสอบถาม 
                                                                                                       คณะผู้วิจัย 
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ชุดที่............ 
แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส 

ชื่อผลิตภัณฑ์ :  ซอสหมักปรุงรสกึ่งส าเร็จรูปเสริมมันส าปะหลัง 
วันที่........................................................... 
 
ค าแนะน า : กรุณาชิมตัวอย่างให้ตามล าดับของรหัสจากซ้าย-ไปขวา ให้คะแนนตามความชอบในแต่ละ
คุณลักษณะของผลิตภัณฑ์ ให้ใกล้เคียงกับความรู้สึกของท่านมากท่ีสุด โดยก าหนดคะแนน 
9 = ชอบมากท่ีสุด     4 = ไม่ชอบเล็กน้อย 
8 = ชอบมาก     3 = ไม่ชอบปานกลาง 
7 = ชอบปานกลาง    2 = ไม่ชอบมาก 
6 = ชอบเล็กน้อย    1 = ไม่ชอบมากที่สุด 

5 = บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ      
 

คุณลักษณะ   คะแนนความชอบของตัวอย่าง 
รหัส.............. รหัส.............. รหัส.............. รหัส.............. 

สี     
กลิ่น     
รสชาติ     
กลิ่นรส     
เนื้อสัมผัส      
ความชอบโดยรวม     

ข้อเสนอแนะ 
............................................................................................................................. .................................................
.................................................................................. ............................................................................................ 
......................................................................................................... ..................................................................... 
…………………………………………………………………………………………..........………………………………………………………. 

ขอขอบคุณทุกท่านที่กรุณาตอบแบบสอบถาม 
                                                                                                       คณะผู้วิจัย 
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แบบประเมินการยอมรับของผู้บริโภค 
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แบบทอดสอบผลิตภัณฑ์ซอสเทอริยากิเสริมมันส าปะหลัง 
การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

วันที่.................เดือน................................... พ.ศ............................ 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1. เพศ  

 ชาย      หญิง 

2.อายุ 

 น้อยกว่า 25 ปี     26-35 ป ี 

 36-45 ปี       46-55 ป ี 

 มากกว่า 55 ปี 

3.อาชีพ 

 บุคคลทั่วไป      นักเรียน/นักศึกษา  

 คนงาน/ลูกจ้าง    พ่อบ้านแม่บ้าน 

 พนักงานเอกชน     ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ  

 ธุรกิจส่วนตัว อื่นๆ (โปรดระบุ) 

4 รายได้ต่อเดือน 

 น้อยกว่า 10,000 บาท     10,001-15,000 บาท 

 15,001-20,000 บาท     20,001-25,000บาท  

 มากกว่า 25,000บาท 
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ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ซอสเทอริยากิเสริมมันส าปะหลัง 

5. กรณุาบอกความพอใจต่อผลิตภัณฑ์ซอสเทอรยิากิเสริมมันส าปะหลัง (overallacceptance) 
 
ชอบ 

มากที่สุด 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 
6. กรณุาบอกระดับคามรู้สึกต่างๆ ของผลิตภณัฑ์ซอสเทอริยากเิสริมมันส าปะหลัง 
6.1 ลักษณะปรากฏ 
 
ชอบ 

มากที่สุด 
 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 

6.2 ส ี
 
ชอบ 

มากที่สุด 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 
6.3 กลิ่นและรสชาต ิ
กลิ่น 
 
ชอบ 

มากที่สุด 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 

 กลิ่น 
 
ชอบ 

มากที่สุด 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 

 รสหวาน 
 
ชอบ 

มากที่สุด 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 
 รสเค็ม 
 
ชอบ 

มากที่สุด 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 

7. ข้อคิดเห็น ถ้าท่านมีค าแนะน า ที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ตัวอย่างนี้ โปรดชี้แจงด้วยจะเป็นพระคุณยิ่ง 

            
            
             

ขอขอบพระคุณอย่างมากในการที่ท่านสละเวลาอันมีค่าของท่านเพ่ือกรอกแบบทดสอบนี้ ความช่วยเหลือของ
ท่านในครั้งนี้จะเป็นประโยชน์อย่างมากต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ขอขอบคุณท่านอีกครั้งหนึ่ง 
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แบบทอดสอบผลิตภัณฑ์ซอสผัดปรุงรสกึ่งส าเร็จรูปเสริมมันส าปะหลัง 
การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

วันที่.................เดือน................................... พ.ศ............................ 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1. เพศ  

 ชาย      หญิง 

2.อายุ 

 น้อยกว่า 25 ปี     26-35 ป ี 

 36-45 ปี       46-55 ป ี 

 มากกว่า 55 ปี 

3.อาชีพ 

 บุคคลทั่วไป      นั กเรียน/นักศึกษา  

 คนงาน/ลูกจ้าง    พ่อบ้านแม่บ้าน 

 พนักงานเอกชน     ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ  

 ธุรกิจส่วนตัว อื่นๆ (โปรดระบุ) 

4 รายได้ต่อเดือน 

 น้อยกว่า 10,000 บาท     10,001-15,000 บาท 

 15,001-20,000 บาท     20,001-25,000บาท  

 มากกว่า 25,000บาท 
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ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ซอสผดัปรุงรสกึ่งส าเร็จรูปเสริมมันส าปะหลัง 

5. กรณุาบอกความพอใจต่อผลิตภัณฑ์ซอสผดัปรุงรสกึ่งส าเร็จรูปเสริมมันส าปะหลัง(overallacceptance) 
 
ชอบ 

มากที่สุด 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 
6. กรณุาบอกระดับคามรู้สึกต่าๆ ของผลิตภณัฑ์ซอสผดัปรุงรสกึ่งส าเร็จรูปเสริมมันส าปะหลัง 
6.1 ลักษณะปรากฏ 
 
ชอบ 

มากที่สุด 
 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 

6.2 ส ี
 
ชอบ 

มากที่สุด 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 
6.3 กลิ่นและรสชาต ิ
กลิ่น 
 
ชอบ 

มากที่สุด 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 

 กลิ่น 
 
ชอบ 

มากที่สุด 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 

 รสหวาน 
 
ชอบ 

มากที่สุด 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 
 รสเค็ม 
 
ชอบ 

มากที่สุด 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 

7. ข้อคิดเห็น ถ้าท่านมีค าแนะน า ที่เก่ียวข้องกับผลิตภัณฑ์ตัวอย่างนี้ โปรดชี้แจงด้วยจะเป็นพระคุณยิ่ง 

            
            
            
    

ขอขอบพระคุณอย่างมากในการที่ท่านสละเวลาอันมีค่าของท่านเพ่ือกรอกแบบทดสอบนี้ ความช่วยเหลือของ
ท่านในครั้งนี้จะเป็นประโยชน์อย่างมากต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ขอขอบคุณท่านอีกครั้งหนึ่ง 
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แบบทอดสอบผลิตภัณฑ์ซอสบาบีคิวเสริมมันส าปะหลัง 
การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

วันที่.................เดือน................................... พ.ศ............................ 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1. เพศ  

 ชาย      หญิง 

2.อายุ 

 น้อยกว่า 25 ปี     26-35 ป ี 

 36-45 ปี       46-55 ป ี 

 มากกว่า 55 ปี 

3.อาชีพ 

 บุคคลทั่วไป      นั กเรียน/นักศึกษา  

 คนงาน/ลูกจ้าง    พ่อบ้านแม่บ้าน 

 พนักงานเอกชน     ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ  

 ธุรกิจส่วนตัว อื่นๆ (โปรดระบุ) 

4 รายได้ต่อเดือน 

 น้อยกว่า 10,000 บาท     10,001-15,000 บาท 

 15,001-20,000 บาท     20,001-25,000บาท  

 มากกว่า 25,000บาท 
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ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ซอสบาบีคิวเสรมิมันส าปะหลัง 

5. กรณุาบอกความพอใจต่อผลิตภัณฑ์ซอสบาบีคิวเสรมิมันส าปะหลัง (overallacceptance) 
 
ชอบ 

มากที่สุด 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 
6. กรณุาบอกระดับคามรู้สึกต่างๆ ของผลิตภณัฑ์ซอสบาบีคิวเสรมิมนัส าปะหลัง 
6.1 ลักษณะปรากฏ 
 
ชอบ 

มากที่สุด 
 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 

6.2 ส ี
 
ชอบ 

มากที่สุด 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 
6.3 กลิ่นและรสชาต ิ
กลิ่น 
 
ชอบ 

มากที่สุด 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 

 กลิ่นรสเน้ือทุเรียน 
 
ชอบ 

มากที่สุด 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 

 รสหวาน 
 
ชอบ 

มากที่สุด 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 
 รสเค็ม 
 
ชอบ 

มากที่สุด 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 

7. ข้อคิดเห็น ถ้าท่านมีค าแนะน า ที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ตัวอย่างนี้ โปรดชี้แจงด้วยจะเป็นพระคุณยิ่ง 

            
             

ขอขอบพระคุณอย่างมากในการที่ท่านสละเวลาอันมีค่าของท่านเพ่ือกรอกแบบทดสอบนี้ ความช่วยเหลือของ
ท่านในครั้งนี้จะเป็นประโยชน์อย่างมากต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ขอขอบคุณท่านอีกครั้งหนึ่ง 

 



ภาคผนวก 104 
 

แบบทอดสอบผลิตภัณฑ์ซอสหมักปรุงรสกึ่งส าเร็จรูปเสริมมันส าปะหลัง 
การทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค 

วันที่.................เดือน................................... พ.ศ............................ 

ส่วนที่ 1 ข้อมูลทั่วไป 

1. เพศ  

 ชาย      หญิง 

2.อายุ 

 น้อยกว่า 25 ปี     26-35 ป ี 

 36-45 ปี       46-55 ป ี 

 มากกว่า 55 ปี 

3.อาชีพ 

 บุคคลทั่วไป      นักเรียน/นักศึกษา  

 คนงาน/ลูกจ้าง    พ่อบ้านแม่บ้าน 

 พนักงานเอกชน     ข้าราชการ/รัฐวิสาหกิจ  

 ธุรกิจส่วนตัว อื่นๆ (โปรดระบุ) 

4 รายได้ต่อเดือน 

 น้อยกว่า 10,000 บาท     10,001-15,000 บาท 

 15,001-20,000 บาท     20,001-25,000บาท  

 มากกว่า 25,000บาท 
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ส่วนที่ 2 ข้อมูลเกี่ยวกับผลิตภัณฑ์ซอสหมักปรุงรสกึ่งส าเร็จรูปเสรมิมันส าปะหลัง 

5. กรณุาบอกความพอใจต่อผลิตภัณฑ์ซอสหมักปรุงรสกึ่งส าเร็จรูปเสริมมันส าปะหลัง (overallacceptance) 
 
ชอบ 

มากที่สุด 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 
6. กรณุาบอกระดับคามรู้สึกต่างๆ ของผลิตภณัฑ์เฟรนฟรายมันส าปะหลังคลุกผงบาบีคิว 
6.1 ลักษณะปรากฏ 
 
ชอบ 

มากที่สุด 
 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 

6.2 ส ี
 
ชอบ 

มากที่สุด 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 
6.3 กลิ่นและรสชาต ิ
กลิ่น 
 
ชอบ 

มากที่สุด 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 

 กลิ่นรสเน้ือทุเรียน 
 
ชอบ 

มากที่สุด 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 

 รสหวาน 
 
ชอบ 

มากที่สุด 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 
 รสเค็ม 
 
ชอบ 

มากที่สุด 

 
ชอบมาก 

 
ชอบปาน

กลาง 

 
ชอบ

เล็กน้อย 

 
เฉยๆ 

 
ไม่ชอบ
เล็กน้อย 

 
ไม่ชอบ

ปานกลาง 

 
ไม่ชอบมาก 

 
ไม่ชอบ

มากที่สุด 

7. ข้อคิดเห็น ถ้าท่านมีค าแนะน า ที่เกี่ยวข้องกับผลิตภัณฑ์ตัวอย่างนี้ โปรดชี้แจงด้วยจะเป็นพระคุณยิ่ง 

            
            
            
             

ขอขอบพระคุณอย่างมากในการที่ท่านสละเวลาอันมีค่าของท่านเพ่ือกรอกแบบทดสอบนี้ ความช่วยเหลือของ
ท่านในครั้งนี้จะเป็นประโยชน์อย่างมากต่อการพัฒนาผลิตภัณฑ์ ขอขอบคุณท่านอีกครั้งหนึ่ง 
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แบบประเมินความพึงพอใจของโครงการ 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



          
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลรพระนคร หน่วยงานคณะเทคโนโลยคีหกรรม

ศาสตร ์
แบบประเมินความพึงพอใจของโครงการ 

โครงการการถ่ายทอดเทคโนโลยี เร่ืองการพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังในการแปร
รูป 

ผลิตภัณฑ์ซอสกึ่งส าเร็จรูป 
1. ข้อมูลส่วนบุคคลของผู้ตอบแบบประเมิน 
สถานภาพ  ผู้เข้าร่วมโครงการ  วิทยากร  ผู้ช่วยวิทยากร  คณะท างาน/กรรมการ 

โครงการ 
เพศ   ชาย    หญิง 
อายุ   น้อยกว่า 25 ปี  26-35 ปี   36-45 ปี   46-55 ปี  มากกว่า 
55 ปี 
2. ความพึงพอใจ 
โปรดท าเครื่องหมาย ในชอ่งระดับความพึงพอใจที่ตรงกับความคิดเห็นของท่าน โดยมีความหมาย ดังนี้ 
5 = พึงพอใจมากที่สุด  4 = พึงพอใจมาก  3 = พึงพอใจปานกลาง  2 = พึงพอใจน้อย  1 = พึงพอใจน้อย
ที่สุด 

การให้บริการ 
ระดับความคิดเห็น 

5 4 3 2 1 

 ด้านการให้บริการ      

1. เจ้าหน้าที่ให้บริการด้วยความสุภาพและเป็นมิตร      

2. เจ้าหน้าที่ให้ค าแนะน า หรือตอบข้อซักถามเป็นอย่างดี      

3. เจ้าหน้าที่ให้ข้อมูลที่ชัดเจนและเข้าใจง่าย      

4. เจ้าหน้าที่อ านวยความสะดวกตลอดเวลาของการเข้าร่วมโครงการ      

 ด้านวิทยากร      

5. วิทยากรมีการเตรียมการอบรมเป็นอย่างดี      

6. วิทยากรเป็นผู้มรความรู้ความสามารถในเรื่องที่อบรม      

7. วิทยากรมีความสามารถในการถ่ายทอดความรู้      

 ด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ      

8. มีการประชาสัมพันธ์โครงการอย่างท่ัวถึง      

9. มีการแจ้งก าหนดการโครงการให้ทราบล่วงหน้าก่อน      

สวพ. – บว 



การให้บริการ 
ระดับความคิดเห็น 

5 4 3 2 1 

10. ติดต่อสอบถามรายละเอียดการอบรมได้ง่ายและสะดวก      

11. การให้ข้อมูล ค าแนะน าต่างๆมีความชัดเจนและถูกต้อง      

12. เอกสารประกอบการอบรมมีความเหมาะสม      

13. การอบรม ท าให้มีความรู้ ความเข้าใจเรื่อง........เพ่ิมมากข้ึน      

14. มีการประเมินผลการอบรมอย่างชัดเจน      

 ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก      

15. สื่อ/วัสดุอุปกรณ์ประกอบการอบรมมีความทันสมัย / พร้อมใช้
งาน 

     

16. สภาพแวดล้อมในห้องอบรมสะอาดและเป็นระเบียบ      

17. บริการอาหาร ของว่างและเครื่องดื่มมีความเหมาะสม      

 ด้านประโยชน์จากการรับบริการ      

18. การน าความรู้ไปใช้ประโยชน์      

19. ความคุ้มค่าเม่ือเทียบกับเวลาและค่าใช้จ่าย      

 ความพึงพอใจในภาพรวมของโครงการ      

3. ข้อควรปรับปรุง/พัฒนา 

1. ด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที่          

2. ด้านวิทยากร            

3. ด้านกระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ         

4. ด้านสิ่งอ านวยความสะดวก          

5. ด้านประโยชน์จากการรับบริการ         
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ภาคผนวก ฉ 

ภาพขั้นตอนการแปรรูปผลิตภัณฑ์ซอสกึ่งส าเร็จรูปเสริมมันส าปะหลัง 
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ขั้นตอนการท าซอสกึ่งส าเร็จรูปเสริมมันส าปะหลัง 
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ซอสกึ่งส าเร็จรูปเสริมมันส าปะหลัง 

 

ซอสเทอริยากิเสริมมนัส าปะหลงั    ซอสผัดปรุงรสกึ่งส ำเร็จรูปเสริมมันส ำปะหลัง 

 

 

 

 

 

 

 

ซอสบำบีคิวเสริมมันส ำปะหลัง    ซอสหมักปรุงรสกึ่งส ำเร็จรูปเสริมมันส ำปะหลัง 

 

 

 

 

 

 

 

ซอสกึ่งส าเร็จรูปเสริมมนัส าปะหลงั 
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ภาพการถ่ายทอดเทคโนโลยี 
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ภาคผนวก ช 

ประวัตินักวิจัย 
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ประวัตินักวิจัย 

หัวหน้าโครงการวิจัย 
1. ชื่อ - นามสกุล  (ภาษาไทย) นายเชาวลิต อุปฐาก 

 (ภาษาอังกฤษ) Mr. Chaowalit  Auppathat 
2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน: 1 8011 00002 104 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน   

ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตรจารย์ 
ต าแหน่งบริหาร รองคณบดีฝ่ายกิจการนักศึกษา 
เงินเดือน  35,770  บาท 
เวลาที่ใช้ท าวิจัย 3 ช.ม. : สัปดาห์ 

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

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
เลขที่ 168 ถนนศรีอยุธยา  แขวงวชิรพยาบาล  เขตดุสิต  กรุงเทพฯ 10300 
โทรศัพท์ 0-2665-3777 ต่อ 5222  โทรสาร 0-2665-3800 
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. สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
สาขาพัฒนาผลิตภัณฑ์ 

7. ประสบการณ์ที่เกี่ยวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการท าการวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัย
ในแต่ละผลงานวิจัย 
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7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 
7.1.1 การพัฒนาศักยภาพทุเรียนตกเกรดเพ่ือเพ่ิมมูลค่าผลผลิตทางการเกษตรอย่างยั่งยืน  
ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2559  
7.1.2 การพัฒนาศักยภาพแป้งฟลาวเปลือกทุเรียนเพ่ือผลิตภัณฑ์อาหารเชิงพาณิชย์ระดับ
ชุมชนอย่างยั่งยืนประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2560-2561 
7.1.3 การพัฒนาศักยภาพเพ่ิมมูลค่ามันส าปะหลังเพ่ือผลิตภัณฑ์อาหารเชิงพาณิชย์ระดับ
ชุมชนอย่างยั่งยืน ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2561-2562 
7.1.4 การบูรณาการองค์ความรู้ในการพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์อาหารจากสับปะรด เพ่ือ
เพ่ิมมูลค่าทางการเกษตร และความยั่งยืนเชิงพาณิชย์ระดับชุมชน ประจ าปีงบประมาณ 
พ.ศ. 2562-2563  
 

7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 
7.2.1 การศึกษากรรมวิธีการผลิตปลากระเบนหยอง พ.ศ. 2554 – 2555 
7.2.2 การศึกษากรรมวิธีการผลิตเปลือกแตงโมหยีปรุงรส ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 

2556 
7.2.3 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจากเปลือกแตงโมที่ เหลือใช้  ประจ าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2557 
7.2.4 การใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมโก๋ อ่อน  ประจ าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2557 
7.2.5 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจากเปลือกแตงโมที่ เหลือใช้ประจ าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2558 
7.2.6 การพัฒนาศักยภาพเนื้อทุเรียนสุกในการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารประจ าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2559 
7.2.7 การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์ขนมไทยด้วยแป้งเปลือกทุ เรียนประจ าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2560-2561 
7.2.8 การพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป ประจ าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2561-2562 
7.2.9 การพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังในการผลิต ผลิตภัณฑ์ซอสกึ่งส าเร็จรูป ประจ าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2561-2562 
7.2.10 การพัฒนาศักยภาพสับปะรดตกเกรดในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป 

ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2562-2563 
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7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว :  
7.3.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูปจากเม็ดบัวเพ่ืออุตสาหกรรมอาหารสุขภาพ 

ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2552 
7.3.2 คุณลักษณะของบัณฑิตที่พึงประสงค์ตามกรอบมาตรฐานคุณวุฒิ ระดับอุดมศึกษา

แห่งชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ. 2554 
7.3.3 การพัฒนาผลิตภัณฑ์อาหารจากจ าปาดะเพ่ือสร้างมูลค่าเพ่ิม พ.ศ. 2553–2554 
7.3.4 การพัฒนาต ารับและกรรมวิธีการผลิตขนมไทยท ายากเพ่ือการอนุรักษ์ ประจ าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2556 
7.3.5 การใช้ข้าวกล้องงอก 3 in 1 เสริมในผลิตภัณฑ์กะละแมปรุงรสลาเต้ ประจ าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2556 
7.3.6 การพัฒนากรรมวิธีการผลิตขนมจ่ามงกุฏแบบรวดเร็ว ประจ าปีงบประมาณ พ.ศ.

2556 
7.3.7 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ขนมไทยจากกากมะพร้าวที่เหลือใช้  ประจ าปีงบประมาณ 

พ.ศ.2556 
7.3.8 การใช้แป้งกล้วยทดแทนแป้งบางส่วนในผลิตภัณฑ์ขนมโก๋ อ่อน ประจ าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2557 
7.3.9 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจากเปลือกแตงโมที่ เหลือใช้  ประจ าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2557 
7.3.10 การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจากเปลือกแตงโมที่ เหลือใช้ประจ าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2558 
7.3.11 การพัฒนาศักยภาพเนื้อทุเรียนสุกในการแปรรูปผลิตภัณฑ์อาหารประจ าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2559 
7.3.12 การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์ขนมไทยด้วยแป้งเปลือกทุ เรียนประจ าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2560 
 

7.4 งานวิจัยที่ก าลังท า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท าวิจัยว่าได้ท า
การวิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 
7.4.1 การพัฒนาศักยภาพผลิตภัณฑ์ขนมไทยด้วยแป้งเปลือกทุ เรียนประจ าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2561 
7.4.2 การพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังในการผลิตผลิตภัณฑ์อาหารแปรรูป ประจ าปี

งบประมาณ พ.ศ. 2561-2562 
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7.4.3 การพัฒนาศักยภาพมันส าปะหลังในการผลิต ผลิตภัณฑ์ซอสกึ่งส าเร็จรูป ประจ าปี
งบประมาณ พ.ศ. 2561-2562 

 
การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
วารสารระดับนานาชาติ - 
วารสารระดับชาติ - 
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ - 
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ - 
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ผู้ร่วมโครงการวิจัย 
1. ชื่อ – นามสกุล (ภาษาไทย) นางสาวพจนีย์  บุญนา   

 (ภาษาอังกฤษ) Miss.PHOTCHANEE  BUNNA 
2. เลขหมายบัตรประจ าตัวประชาชน: 3 9099 00380 49 1 
3. ต าแหน่งปัจจุบัน   

ต าแหน่งทางวิชาการ ผู้ช่วยศาสตราจารย์ 
ต าแหน่งบริหาร - 
เงินเดือน  38,010  บาท 
เวลาที่ใช้ท าวิจัย 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: potchanee.b@rmutp.ac.th 

5. ประวัติการศึกษา 

ระดับปริญญา คุณวุฒิ/สาขาวิชา สถาบันอุดมศึกษา ปีท่ีส าเร็จ 

ปริญญาตรี คศ.บ. คหกรรมศาสตร
บัณฑิต  (อาหารและ
โภชนาการ)  

มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราช
มงคลธัญบุรี 

2528 

ปริญญาโท คศ.ม. คหกรรมศาสตรมหา
บัณฑิต(อาหารและ
โภชนาการ) 

มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร์ 2537 

6. สาขาวิชาการท่ีมีความช านาญพิเศษ (แตกต่างจากวุฒิการศึกษา) ระบุสาขาวิชาการ 
 สาขาการศึกษา  กลุ่มวิชาหลักสูตรและการสอน 

7. ประสบการณ์ที่เก่ียวข้องกับการบริหารงานวิจัยทั้งภายในและภายนอกประเทศ โดยระบุ
สถานภาพในการท าการวิจัยว่าเป็นผู้อ านวยการแผนงานวิจัย หัวหน้าโครงการวิจัย หรือผู้ร่วมวิจัย
ในแต่ละผลงานวิจัย  
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7.1 ผู้อ านวยการแผนงานวิจัย : ชื่อแผนงานวิจัย 
 

7.2 หัวหน้าโครงการวิจัย : ชื่อโครงการวิจัย 
7.2.1 การพัฒนาผลิตภัณฑ์น้ าสลัดชนิดข้น  จากเต้าหู้เพ่ือสุขภาพ  ประจ าปี

งบประมาณ  2553 
7.2.2 โครงการวิจัย  ผลิตภัณฑ์วุ้นกรอบเสริมใยอาหาร  ประจ าปีงบประมาณ  

2555 
7.3 งานวิจัยที่ท าเสร็จแล้ว 

7.3.1 โครงการวิจัยเรื่อง  ยุทธศาสตร์การสร้างผู้ประกอบการอาหารไทยในญี่ปุ่น  
งบประมาณแผ่นดิน  พ.ศ. 2550 – 2551 

7.3.2 โครงการวิจัยเรื่อง  เกณฑ์มาตรฐานอาหารไทยเพ่ืออนุรักษ์และต่อยอด
ธุรกิจอาหาร  ปีงบประมาณ พ.ศ. 2549 – 2550  

7.3.3 โครงการวิจัยเรื่อง  คุณลักษณะของบัณฑิตที่ พึงประสงค์ตามกรอบ
มาตรฐานคุณวุฒิอุดมศึกษาแห่งชาติของสาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  
ปีงบประมาณ  พ.ศ. 2554 

7.3.4 โครงการวิจัยเรื่อง  เอกลักษณ์และรูปแบบของธุรกิจของอาหารไทย  
ประเภทร้านข้าวแกงในเขตจังหวัดภาคใต้ของประเทศไทย  ปีงบประมาณ  
พ.ศ. 2549 – 2550 

7.3.5 โครงการวิจัยเรื่องปัจจัยที่มีผลต่อการลาออกกลางคันของนักศึกษาระดับ
ปริญญาตรี  มทร.พระนคร  ปีงบประมาณ 2555 

7.3.6 โครงการวิจัยเรื่องวิถึชีวิตและความมั่นคงทางอาหารของท้องถิ่นได้
ปีงบประมาณ 2555 

7.4 งานวิจัยที่ก าลังท า : ชื่อข้อเสนอการวิจัย แหล่งทุน และสถานภาพในการท าวิจัยว่าได้ท า
การวิจัยลุล่วงแล้วประมาณร้อยละเท่าใด 
- 

7.5 การตีพิมพ์เผยแพร่ผลงานวิจัย 
วารสารระดับนานาชาติ 
- 
วารสารระดับชาติ 
- 
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
- 
การประชุมวิชาการระดับนานาชาติ 
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