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บทคดัย่อ 

 

งานวิจยันี� ไดท้าํการศึกษาตาํรับซอสผดักะเพราที�ไดรั้บรางวลัจากการประกวดเทสตอ์อฟ

สยามของสถาบนัอาหาร  กระทรวงอุตสาหกรรม  ปี  2553   เพื�อพฒันาการผลิตซอสผดักะเพราเพื�อ

เป็นตน้แบบการผลิตเชิงอุตสาหกรรม พบว่าสูตรในการผลิตซอสกะเพราประกอบดว้ย    พริกขี�หนู 

กระเทียม  นํ� าตาลทราย   ซีอิ�วขาว นํ� าปลา นํ� ามนัหอย ซอสภูเขาทอง  นํ� ามนัและนํ� า   ร้อยละ12.35, 

12.35,  4.94,  3.70, 8.64, 37.03,  6.17,  2.47 และ 12.35  ตามลาํดบั   เติมกรดซิตริก  3  เพื�อปรับค่า

ความเป็นกรดด่างใหน้อ้ยกว่า  4.6  ทาํการพาสเจอร์ไรซที์�อุณหภูมิ  80  องศาเซลเซียส  เวลา  30  

นาที   ศกึษาการเก็บรักษาในขวดแกว้ที�อุณหภูมิหอ้ง   เป็นเวลา 8 สปัดาห์   พบว่ามคุีณภาพทาง

กายภาพ คือ pH, aw  เป็น 4.46 , 0.864 ตามลาํดบั   ปริมาณจุลินทรียท์ั�งหมดนอ้ยกว่า  10 cfu/g   ยสีต์

และรานอ้ยกว่า  10  cfu/g    
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Abstract 

 

              This   research was   conducted   with Pad  Kaprao  sauce  recipe, which won the 

Academy Award Taste of  Siam’s  National Food Institute , Ministry of  Industrial in 2010 to   

development of  Pad Kaprao  sauce   production  for industrial  production model. The Pad  

Kaprao  sauce  recipe containing  paprika, garlic, sugar, soy sauce, fish sauce, oyster sauce, sauce, 

oil and water were 12.35 wt%, 12.35 wt%, 4.94 wt%, 3.70 wt%, 8.64 wt% 37.03 wt%, 6.17 wt%, 

2.47 wt% and 12.35 wt% respectively. Add 3 g citric  acid to  adjust pH  to less than  4.6.  The 

pasteurization  condition  was at 80 0C for  30 min. Were  stored  in glass  jars  at room  

temperature for  8 weeks. Physical  and  microbiological  properties  of  the  sauce  were  

determined  pH  and aw were 4.46 , 0.864  respectively. Total  plate  count   less than 10 cfu/g   

Yeast and mold  were less  than  10 cfu/g    

 

Key Words : Pad   Kaprao  sauce     
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บทที� 1 

บทนํา 

 
1.1  ที�มาและความสําคญัของปัญหา 

 ปัจจุบนักระแสความนิยมบริโภคอาหารไทยจดัอยู่ในลาํดบัที�  5  ของอาหารที�ไดรั้บความ

นิยมทั�วโลก  แต่ปัญหาของอาหารไทยในต่างประเทศมักไม่คงเอกลักษณ์อาหารไทยดั�งเดิม  

เนื�องจากพ่อครัวส่วนใหญ่ไม่ใช่คนไทย  ทั�งนี� เพราะการไปประกอบอาชีพพ่อครัวในต่างประเทศ

เป็นไปไดย้าก  ทั�งขั�นตอนการขอวีซ่าและการกีดกนัแรงงานต่างดา้วของต่างชาติ  ดงันั�นเพื�อใหส้อด

รับกบัความนิยมอาหารไทยของชาวต่างชาติที�เพิ�มขึ�นอย่างต่อเนื�อง  การผลิตซอสสาํหรับอาหาร

ไทย  จึงเป็นแนวทางหนึ� งที�ช่วยให้การทาํธุรกิจร้านอาหารไทยมีความสะดวกยิ�งขึ�น  ส่งผลให้

ประเทศไทยมีรายไดจ้ากการส่งออกซอส  และเครื�องปรุงต่างๆ  และคงเอกลกัษณ์อาหารไทยแบบ

ดั�งเดิมด้วยมาตรฐานเดียวกันทั�วโลก  ผดักะเพราเป็นอาหารที� ติด  1  ใน  10  ของอาหารที�

ชาวต่างชาติหรือแมแ้ต่คนไทยในต่างประเทศนิยมรับประทาน  การผลิตซอสผดักะเพราเพื�อเป็น

ตน้แบบการผลิตเชิงอุตสาหกรรม  จึงช่วยใหผู้ผ้ลิตระดบัอุตสาหกรรม  หรือเจา้ของร้านอาหารไทย  

มีวิธีการผลิตที�สามารถต่อยอดทางอุตสาหกรรมไดท้นัที 
 

1.2 วตัถุประสงค์ 

 เพื�อพฒันาการผลิตซอสผดักะเพราเพื�อเป็นตน้แบบการผลิตเชิงอุตสาหกรรม 
 

1.3 ประโยชน์ที�คาดว่าจะได้รับ 

 ใหบ้ริการวิชาการแก่ชุมชน  หน่วยงานและผูส้นใจ 
 

1.4 ขอบเขตของการวิจยั 

 1.  ศึกษาตาํรับซอสผดักะเพราที�ไดรั้บรางวลัจากการประกวดเทสตอ์อฟสยามของสถาบนั

อาหาร  กระทรวงอุตสาหกรรม  ปี  2553 

 2.  พฒันาตาํรับโดยปรับค่าความเป็นกรดด่าง  โดยใชก้รดมะนาวเพื�อหาปริมาณที�เหมาะสม  

ปลอดภยัและเป็นที�ยอมรับของผูบ้ริโภค 

3.  ความร้อนที�ใชใ้นการบรรจุซอส  ใชค้วามร้อนระดบัพาสเจอร์ไรซ ์



บทที� 2 

เอกสารและงานวจิัยที�เกี�ยวข้อง 
 

2.1  วตัถุดิบ 

       2.1.1  พริก 

     พริกเป็นพืชที�อยูใ่นวงศ ์Solanaceae   มีถิ�นกาํเนิดในอเมริกาเขตร้อนและหมู่เกาะอินเดีย

ตะวนัตก นิยมปลกูในเขตที�มีอากาศอบอุ่นและร้อน เช่น แอฟริกา อินเดีย อเมริกาเขตร้อน ญี�ปุ่น 

และไทย พริกที�มีจาํหน่ายในทอ้งตลาดในประเทศไทยไดจ้ากพืชตระกลู Capsicum หลายพนัธุ ์ เช่น 

พริกแต ้ พริกขี�นก พริกขี�หนู (Capsicum fructescense Linn.) พริกหยวก (Capsicum annuum Linn.) 

พริกชี� ฟ้า (Capsicum annuum var acuminatum Fingarh) พริกทาบาสโก (Tabasco Pepper, 

Capsicum annuum Lin. var conoides Irish) พริกหยวกชนิดยาว (Louisiana Long Pepper, 

Capsicum annuum Linn. var Longum Sendt) ส่วนในประเทศไทยและญี�ปุ่นนิยมปลกูพนัธุ ์

Capsicum fructescense ซึ�งเป็นไมพุ้่มสูงเกิน 1 เมตร ขึ�นไปและมีรสเผด็มากกว่า Capsicum annuum 

(นิจศิริ เรืองรังสี, 2542) 

   องค์ประกอบทางเคมทีี�สําคญัของสารจากพริก (สนทยา, 2540)  สารประกอบสาํคญัของ

พริกคือ แคปไซซินอยด ์(capsaicinoids) ซึ�งเป็นกลุ่มสารที�ทาํใหเ้กิดกลิ�นและความเผด็ร้อน และสาร

ใหสี้ซึ�งเป็นกลุ่มรงควตัถุพวกแคโรทีนอยด ์

         (1) สารที�ทําให้เกดิกลิ�นและความเผด็ร้อน คือ แคปไซซินอยด ์(capsaicinoids)   ซึ�ง 

ประกอบดว้ยสารต่างๆคือ แคปไซซิน (capsaicin) ไดไฮโดรแคปไซซิน (dihydrocapsaicin)    นอร์ 

ไดไฮโดรแคปไซซิน (nordihydrocapsaicin) โฮโมแคปไซซิน (homocapsaicin) โฮโมไดไฮโดรแคป 

ไซซิน  (homodihydrocapsaicin) ในผลพริกมีปริมาณสารใหค้วามเผด็แตกต่างกนัไป ดงัตารางที� 2.1 
 

ตารางที� 2.1 ปริมาณเป็นร้อยละของสารใหค้วามเผด็แต่ละชนิดในพริก 

สารใหค้วามเผด็ ร้อยละ 

แคปไซซิน (capsaicin)     

ไดไฮโดรแคปไซซิน (dihydrocapsaicin)    

นอร์ไดไฮโดรแคปไซซิน (nordihydrocapsaicin)   

โฮโมแคปไซซิน (homocapsaicin) 

โฮโมไดไฮโดรแคปไซซิน  (homodihydrocapsaicin) 

46-47 

21-40 

2-11 

0.6-2 

1-2 

ที�มา :  สนทยา โสสนุย (2540) 



3 
 

แคปไซซิน (capsaicin)      เป็นสารพวกฟีนอลิคเอไมด ์  (phenolic     amide) ประกอบดว้ย C=18, 

H= 27, N=1 ,O=3 (สูตรโมเลกุล C18H27NO3) ชื�อทางการคา้   คือ 8 - methyl-Nvanillyl-nonenamide 

นํ� าหนกัโมเลกุลเท่ากบั 305.46 มีจุดหลอมเหลวเท่ากบั 65  องศาเซลเซียสสารนี�พบมากที�ผนงัชั�นใน 

(inner wall ) ของผลไส้   ผนงักั�นระหว่างเซลลแ์ละรกของพริก      ออกฤทธิ� โดยทาํใหเ้กิดการ

ปลดปล่อยของสารสื�อกระแสประสาท  (neurotransmitter)            ที�ส่งผา่นความรู้สึกปวดจากเซลล์

ประสาทไปยงัสมอง หลงัไดรั้บแคปไซซินซํ�าๆ         จะทาํใหส้ารหมดไปทาํใหอ้าการปวดลดลง 

แคปไซซินที�พบในรกของพริกจะมีปริมาณร้อยละ    4.72 - 32      ต่อหน่วยนํ� าหนกั ในพริกแหง้ที�มี

จาํหน่ายในทอ้งตลาดจะมีแคปไซซินตั�งแต่      0-360    มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม และถา้หากพริกใดมี

แคปไซซินสูงกว่า   50     มิลลิกรัมต่อกิโลกรัม    จะมีรสเผด็ร้อนมาก  

แคปไซซินมีสมบติัทนทานต่อความร้อนไดดี้ และไม่ถกูทาํลายดว้ยด่าง           แต่ถกูทาํลายโดยสาร

ออกซิไดซ ์(oxidizing agent) เช่นโพแทสเซียม ไดโครเมต (potassium dichromate) หรือ

โพแทสเซียมเปอร์แมงกาเนต (potassium  permanganate) 

(2) สารให้สีในพริก จดัอยูใ่นกลุ่มรงควตัถุพวกแคโรทีนอยด ์ ผลพริกจะมีสารใหสี้

ที�สาํคญั คือ แคปแซนทิน (capsanthin) ซึ�งเป็นสารคีโตแคโรทีนอยด ์ (ketocarotenoid) และยงัพบ

สารอื�นที�มีสูตรใกลเ้คียงกนัไดแ้ก่ แคปโซรูบิน (capsorubin) เซียแซนทิน (zeazanthin) ลเูทอิน 

(lutein) นีโอแซนทิน (neoxanthin) ไวโอลาแซนทิน (violaxanthin) และบีตาแคโรทีน สารประกอบ

แคปแซนทินบริสุทธิ� จะเป็นผลึกรูปเข็มสีแดงเขม้ ละลายไดใ้นแอลกอฮอล ์ มีจุดหลอมเหลว 175-

176 องศาเซลเซียส   สารละลายแคปแซนทินในปิโตรเลียมอีเทอร์ดูดกลืนแสงที�ความยาวคลื�น 475-

500 nm ในพริกที�ยงัไม่สุกจะไม่พบรงควตัถุพวกคีโตแคโรทีนอยด ์ แต่จะพบรงควตัถุที�ใหสี้เขียว

และเหลืองสม้ ไดแ้ก่ ลเูทอีน  บีตาแคโรทีน ไวโอลาแซนทิน แคปโซรูบินและคริปโตแซนทิน การ

กระจายตวัของรงควตัถุในผลพริกจะแตกต่างกนัไปตามส่วนต่างๆโดยพบในส่วนเนื�อสูงกว่าเมลด็ 

เช่น ในส่วนเนื�อของพริก  Capsicum annuum var. acuminatum มีบีตาแคโรทีนอยูร้่อยละ 94.6 ของ

ปริมาณทั�งหมดในพริกขณะที�ในเมลด็มีอยูเ่พียงร้อยละ 4.9 สีของพริกมีหลากหลาย สีเขียว แดง 

เหลือง สม้ ม่วง และงาชา้ง  โดยเฉพาะเมื�อนาํมาปลกูในเขตร้อนชื�นที�ไดรั้บแสงแดดตลอดวนัจะมีสี 

(colorant) ที�สดใส ซึ�งสามารถนาํมาใชใ้นอุตสาหกรรมอาหาร ทั�งการปรุงแต่งรสชาติและสีสนั 

(coloring spice)  ไดต้ามความตอ้งการของผูบ้ริโภคหลากหลายผลิตภณัฑแ์นวโนม้ในอนาคตการ

ผสมสีในอาหารจะมาจากธรรมชาติเป็นส่วนใหญ่  
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    การใช้ประโยชน์และผลติภัณฑ์จากพริก 

                    1. การใช้ประโยชน์จากพริก พริกเป็นทั�งผกั เครื�องเทศ และเครื�องปรุงแต่งรสชาติ

อาหารที�ใหคุ้ณค่าทางอาหารสูง   มีรายงานว่าหากบริโภคพริก 100 กรัม จะไดส้ารอาหารต่างๆ คือ 

ไขมนั 2.5 กรัม คาร์โบไฮเดรต 1.9  กรัม แคลเซียม 45 กรัม โปรตีน 4.7 กรัม วิตามินเอ 11.40 

มิลลิกรัม วิตามินบีหนึ�ง 0.24 มิลลิกรัม   วิตามินซี 2.5 มิลลิกรัม นอกจากนี� ยงัมีฟอสฟอรัส 85 

มิลลิกรัม และธาตุเหลก็ 2.5 มิลลิกรัม    ส่วนประโยชน์ทางดา้นการแพทยจ์ะใชพ้ริกเป็นส่วนผสม

ของยาต่างๆ ทั�งยาแผนโบราณและยาแผนปัจจุบนั เพราะว่าสารแคปไซซินมีฤทธิ� เป็นยารักษาโรค

หลายชนิด คือ ยาเจริญอาหาร บรรเทาอาการปวด แกห้วดัและไอ ตา้นโรคหวัใจตีบ ช่วยสูบฉีด

โลหิต ลดความเสี�ยงจากการเกิดโรคมะเร็งและเป็นยาขบัปัสสาวะ อยา่งไรก็ตามสารแคปไซซินที�ใช้

กนัอยูใ่นปัจจุบนัยงัคงตอ้งนาํเขา้จากต่างประเทศและมีราคาแพง นอกจากสารแคปไซซินแลว้ ใน

ผลสุกของพริกยงัประกอบไปดว้ยสารเมด็สี (pigment) ซึ�งมีบทบาทสาํคญัในอุตสาหกรรมอาหาร

สตัว ์ โดยเฉพาะสตัวปี์ก เนื�องจากมคุีณสมบติัการเพิ�มสีหนงัและสีไข่แดงของสตัวปี์กดงักล่าว ส่วน

การใชพ้ริกไปใชเ้ป็นยาป้องกนัและกาํจดัศตัรูพืช พบว่า ในประเทศเคนยานิยมนาํพริกคั�วนาํมาบด

ใหล้ะเอียดแลว้ผสมนํ� านาํไปฉีดพ่น ในประเทศฟิลิปปินส์มีการใชพ้ริกป่นผสมนํ� าและสารจบัใบ

นาํไปฉีดพน่ป้องกนัและกาํจดัแมลงศตัรูพืช 

    2. ผลติภัณฑ์จากพริก   พริกเป็นวตัถุดิบทางการเกษตรที�สามารถนาํไปแปรรูปใหเ้ป็น

ผลิตภณัฑอ์ื�นไดห้ลายชนิด   แบ่งเป็น 3 กลุ่ม (สายสนม  ประดิษฐด์วง, 2533) ดงันี�  

                   (1) ผลิตภณัฑจ์ากพริกสด ในช่วงระยะเวลาที�พริกสดมีราคาตกตํ�า สามารถนาํพริกสดมา

บรรจุกระป๋อง แช่แข็ง หรือการดองเพื�อจุดประสงคใ์นการเก็บรักษาไวร้ะยะหนึ�งก่อน เพื�อป้องกนั

การเสื�อมคุณภาพและส่งต่อไปผลิตซอสพริก หรืออาจจะนาํมาหั�นแลว้ดองบรรจุขวด พาสเจอไรซ์

ซึ�งเป็นผลิตภณัฑที์�นิยมมากในประเทศมาเลเซีย 

                 (2)  ผลิตภณัฑจ์ากการสกดั มีการศึกษาการสกดัสารที�ใหค้วามเผด็จากพริกดว้ยตวัทาํ

ละลายชนิดต่างๆ เพื�อจุดประสงคใ์นอุตสาหกรรมการผลิตยา     ซึ�งการสกดัใหไ้ดผ้ลิตภณัฑใ์หม่นั�น

จะช่วยใหสี้และความเผด็คงรูปไดดี้และมีมลูค่าสูงที�มีจาํหน่ายในต่างประเทศมีทั�งปาปริกา      โอเล

โอเรซิน (paprika oleoresin)   และชิลลิ โอเลโอเรซิน    (chilli oleoresin)    ซึ�งความตอ้งการและการ

นาํไปใชข้องชิลลิ โอเลโอเรซินจะมีสูงกว่าเพราะมีสารที�ใหค้วามเผด็มากกว่า สาํหรับปริมาณความ

ตอ้งการสารสกดัชิลลิ โอเลโอเรซิน      ในตลาดโลกนั�นประมาณปีละ 126 ตนั     และมีความเผด็อยู่

ในช่วง    0.25×106  - 1.0×106 สโควิลล ์ หรือมีปริมาณสารแคปไซซินอยูใ่นช่วงร้อยละ    1.66-6.66   

(สายสนม, 2533)  ในประเทศไทยมีการใชส้ารสกดัจากพริกผลิตสเปรยป้์องกนัตวัซึ�งสเปรยด์งักล่าว

นี� ไม่ก่อใหเ้กิดอนัตรายถึงชีวิต      แต่การฉีดเขา้ตาโดยตรงจะมีผลทาํใหต้ามองไม่เห็นเป็นเวลาสอง
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สามนาที        นอกจากนี� ยงัมีผลิตภณัฑที์�มีพริกอยา่งเดียวหรือพริกผสมกบัสมุนไพรอื�น  ๆ เช่น   ขิง 

กระเทียม        ในประเทศไทยมีทิงเจอร์พริก   และยาอมแกเ้จ็บคอที�มีส่วนผสมของพริก  นํ� ามนัมวย  

นํ� ามนัปาลม์เพื�อลดการเจ็บปวด     ลกูอมพริกหวานและในสหรัฐอเมริกามีพริกจาํหน่ายในรูปบรรจุ

แคปซูลในรูปอาหารเพื�อสุขภาพช่วยในการเผาผลาญไขมนั (สนทยา โสสนุย, 2540) 

    (3) ผลิตภณัฑจ์ากพริกแหง้ จะมีจาํหน่ายทั�งผลแหง้และบดเป็นผง แต่คุณภาพของสินคา้

ในรูปนี�ภายในประเทศไทยยงัตํ�ามาก เพราะตลาดส่วนใหญ่จะสนใจเลือกซื�อโดยเจาะจงที�คุณภาพ

เรื�องสีและความเผด็ รวมทั�งความสะอาดของผลิตภณัฑด์ว้ย 
 

2.1.2 กระเทียม 

         กระเทียมมีชื�อทางวิทยาศาสตร์ว่า Allium sativum Linn อยูใ่นตระกลู Liliaceae ใน

กระเทียม  ประกอบดว้ยสารประกอบกาํมะถนัไดแ้ก่ S-allyl-Lcysteine sulfoxide,S - methyl -L-

cysteine sulfoxide   และ S-propyl-L-cysteine sulfoxide สารประกอบที�มีในกระเทียม ไดแ้ก่ อลัลิ

อิน (Alliin) และอลัลิซิน(Allicin) 

(1) อลัลิอิน (Alliin) เป็นสารประกอบที�มีมากที�สุดในกระเทียม เป็นสารที�เสถียร ไม่มีสี 

ไม่มีกลิ�น ละลายนํ� าได ้มีการศกึษาเกี�ยวกบัเอนไซมอ์ลัลิเนส (alliinase) ที�อยูใ่นกระเทียม พบว่าเมื�อ 

กระเทียมถกูบดขยี�อลัลิอินจะถกูเปลี�ยนใหเ้ป็น อลัลิซิน ไพรูเวท (Pyruvate) และแอมโมเนีย 

(Ammonia) (Chichester, 1976) 

    

 

 
 
 

ภาพที� 2.1 สูตรโครงสร้างทางเคมีของสาร Alliin 

ที�มา: Iberl et al. (1990) 

 

(2) อลัลิซิน (Allicin)    มีชื�อทางวิทยาศาสตร์ว่า อลัลิลซลัไฟนิล-อลัลิลซลัไฟด์

(Allylsulfinylallyl sulfide) หรือไดอลัลิลไทโอซลัไฟเนต (diallyl thiosulfinate) เป็นสารที�ไม่เสถียร 

มีกลิ�นฉุนของกระเทียม ไม่มีสี อลัลิซินสามารถฆ่าเชื�อแบคทีเรียหลายชนิดอยา่งมีประสิทธิภาพและ

มีฤทธิ� เป็นยาปฏิชีวนะ (Antibiotics) (Lawson et. al, 1992) 
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ภาพที� 2.2   สูตรโครงสร้างทางเคมีของสาร Allicin 

ที�มา: Iberl et al. (1990) 
 

            ประโยชน์ของกระเทียม กระเทียมมีประโยชน์ทั�งในดา้นการรักษาโรคและมีคุณค่า

ทางโภชนาการ ดงันี�  

           (1)  ประโยชน์ในดา้นการรักษาโรค 

                                   กระเทียมมีฤทธิ� ในการฆ่าเชื�อแบคทีเรียทั�งแกรมบวก (gram positive) และ 

แกรมลบ (gram  negative) ซึ�งประเภทหลงันี� เพนนิซิลินเองไม่สามารถยบัย ั�งได ้จึงมีผลการวิจยัและ

การใชใ้นประเทศต่าง  ๆ อยา่งกวา้งขวาง    ในการบาํบดัหรือป้องกนัโรคต่างๆ  ดงัเช่น แกไ้อ ขบั

เสมหะ ทอ้งอืดเฟ้อ ไอกรน ขบัปัสสาวะ รักษาโรคผวิหนงั เป็นตน้ มีการทาํการสกดักระเทียมสด

ดว้ยแอลกอฮอล ์และกลั�นกระเทียมสดดว้ยไอนํ� า ไดน้ํ� ามนักระเทียมที�ประกอบดว้ย สารเคมีผสมที�มี

หมู่อลัลิล (allyl   group)   หมู่ที�ไม่อิ�มตวั (unsaturated group)   และหมูซ่ลัไฟด์   (sulfide group) 

(ลดัดาวลัย ์ บุญรัตนกรกิจ, 2524) จากการใชน้ํ� ามนักระเทียมไปผสมเป็นยา โดยมีนํ� ามนักระเทียม

ร้อยละ 4 นาํนํ� ามนักระเทียมไปทาํแหง้ภายใตส้ภาวะแช่แข็ง (Freeze drying) แลว้นาํผงนํ� ามนัที�

ไดม้าผสมเป็นยา พบว่า ฤทธิ� ของยาคงอยูไ่ดน้าน 6 เดือน และลดลงภายในเวลา 1 ปี (นวลจิรา 

อนุสสรนิติสาร และคณะ, 2522) 

                      (2) ประโยชน์ในดา้นคุณค่าทางอาหาร 

                           ในเนื�อกระเทียม 100 กรัม จะมีสารอาหารที�สาํคญั คือ โปรตีน 8.20 กรัม ไขมนั 

0.16 กรัม   คาร์โบไฮเดรต 18.64 กรัม และพวกแร่ธาตุต่างๆ เช่น แคลเซียม 12.80 มิลลิกรัม 

ฟอสฟอรัส 194.90  มิลลิกรัม เหลก็ 1.27 มิลลิกรัม โซเดียม 5.90 มิลลิกรัม โปแตสเซียม 718.30 

มิลลิกรัม นอกจากนี�มวีิตามินบีหนึ�ง  3.38 มิลลิกรัม  บีสอง 0.28 มิลลิกรัม   วิตามนิซี 0.12 มิลลิกรัม 

และไนอาซีน 0.49  มิลลิกรัม ค่าพลงังานความร้อน 108.80 แคลอรี ต่อ 100 กรัม (นนัทนา แกว้อุบล, 

2526)  โดยทั�วไปกระเทียมจะไดรั้บความสนใจในดา้นของการใชเ้ป็นเครื�องชูรส และแต่งกลิ�นใน

การปรุงอาหารมากกว่า ทั�งนี�  เนื�องจากกลิ�นที�มีลกัษณะเฉพาะตวัของกระเทียมนั�นเอง   ดงันั�นการ

แปรรูปกระเทียม จะมีจุดมุ่งหมายเดียวกนักบัการแปรรูป และถนอมผลิตภณัฑก์ารเกษตรอื�นๆ ซึ�ง

ปริมาณและราคาจะเปลี�ยนแปลงตามฤดกูาลผลิต และตามแหล่งผลิต หรือภูมิภาคของโลก  ดงันั�น
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จึงมีการใชเ้ทคโนโลยใีนการถนอมอาหาร โดยการแปรรูปเป็นผลิตภณัฑต่์าง  ๆ เช่น  กระเทียมดอง 

เครื�องดื�มจากกระเทียม กระเทียมตากแหง้ และกระเทียมผง เป็นตน้ (เจียมจิต คู่เทียม, 2527) 

        ปฏิกริิยาการเกดิกลิ�น    กลิ�นกระเทียมเกิดขึ�นจากปฏกิิริยาที�มีเอนไซมเ์ขา้มาเกี�ยวขอ้ง       

เมื�อเก็บกระเทียมมาใหม่   จะไม่เกิดกลิ�นเลย       จะส่งกลิ�นก็ต่อเมื�อหวัของมนัถกูแกะเปลือกเท่านั�น   

เนื�องจากเกิดปฏิกิริยา enzymatic  ขึ�นและแปลงสารอลัลิอิน (alliin) ในกระเทียมใหเ้ป็นสารอลัลิซิน   

กระเทียมจะส่งกลิ�นกต่็อเมื�อผวิกลีบของมนัถกูครูดถลอกสารอลัลิอินในกระเทียมจะถกูเอนไซมอ์ลั

ลิเนส (allinase)    เปลี�ยนใหเ้ป็นสารอลัลิซิน      ซึ�งในเซลลข์องกลีบกระเทียมมีทั�ง       อลัลิอินและ

เอนไซมอ์ลัลิเนส  แต่อยูใ่นรูปอิสระ      เมื�อกลีบกระเทียมถกูตดัหรือเกิดรอยชํ�าสารทั�งสองตวันี�กจ็ะ

ผสมกนัทาํใหเ้กิดปฏิกิริยาเคมี    อลัลิอินก็จะถกูอลัลิเนสเปลี�ยนเป็นอลัลิซิน ซึ�งมีบทบาทต่อการ

รักษาโรคอยา่งกวา้งขวาง   (ธวชัชยั  ชิณวงศ,์ 2543) 

 

             2.1.3 กะเพรา 

       ลกัษณะทั�วไปของกะเพรา 

                       1. แหล่งกาํเนิดและพฒันา  กะเพรา  (holy basil)   เป็นพืชที�อยูใ่นตระกลู  Labiatae      

มีชื�อวิทยาศาสตร์     คือ    Ocimum sanctum Linn.   ซึ�งอยูใ่นตระกลูเดียวกนักบัโหระพาและแมงลกั   

เป็นพืชจาํพวกพุ่มขนาดเลก็ สูงไม่เกิน 1.20 เมตร ตน้อ่อนและกิ�งอ่อนมีขนปกคลุม กิ�งและแขนง

เป็นรูปสี�เหลี�ยม มีกิ�งกา้นมาก  ใบรูปไข่ยาวปลายแหลม 2-4 เซนติเมตร    ใบมกีลิ�นหอมเพราะมี

นํ� ามนัหอมระเหยจาํนวนมาก  ดอกตั�งเป็นช่อยาว 5-14 เซนติเมตร   บนช่อดอกเรียงเป็นชั�นๆ คลา้ย

ฉตัร ดอกขนาดเลก็สีชมพ ูอมม่วง          ช่อดอกชั�นล่างจะบานก่อนชั�นบน    เป็นพืชที�ปลกูกนัใน

แถบเอเชียตะวนัออกเฉียงใต ้โดยเฉพาะประเทศไทยและมาเลเซีย        กะเพราในประเทศไทยมีอยู ่

2 พนัธุ ์ คือ กระเพราขาวและกะเพราแดง โดยที�กะเพราขาวมีกิ�งและใบเขียว ส่วนกะเพราแดงมีใบ

และลาํตน้สีแดงหรือม่วงเขม้ 

                     2. ความสําคญัของกะเพรา 

           ก. ความสําคญัทางเศรษฐกจิ กะเพราเป็นหนึ�งในพชืสมุนไพรที�มีศกัยภาพในการ

ส่งออกไปยงัต่างประเทศ   โดยเฉพาะประเทศในกลุ่มยโุรป เนื�องจากรัฐบาลไดม้ีนโยบายใหค้รัว

ไทยเป็นครัวโลก ทาํใหม้ีการส่งเสริมใหม้ีการจาํหน่ายและบริโภคอาหารไทยเพิ�มขึ�น 

            ข. ความสําคญัทางคุณค่าอาหาร       กะเพราเป็นพชืผกัสมุนไพรที�ใชใ้บสดและใบ

อ่อนในการประกอบอาหาร       เพื�อช่วยดบักลิ�นคาวและช่วยใหอ้าหารมีกลิ�นหอม ผลพลอยไดจ้าก

การบริโภคใบกะเพรานอกจากจะเพิ�มรสชาติใหก้บัอาหารแลว้     ใบกะเพรายงัมีสารอาหารมากมาย 

ไดแ้ก่ เบตาแคโรทีน  ที�มีปริมาณ 7867 ไมโครกรัม/100 กรัมนํ� าหนกัสด  ซึ�งมีผลใหก้ะเพราสามารถ
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ช่วยป้องกนัโรคมะเร็งได ้(เพญ็นภา  ทรัพยเ์จริญ, 2548)  นอกจากจะมีเบตาแคโรทีนในปริมาณที�สูง

แลว้ กะเพรายงัใหส้ารอาหารจาํพวก คาร์โบไฮเดรต โปรตีน ฟอสฟอรัส เหลก็ วิตามินเอ บี1และบี2 

(วีณา เชิดบุญชาติ,2543)  แคลเซียม 15.1 มิลลิกรัม/100 กรัมนํ� าหนกัสด วิตามินซี 25 มิลลิกรัม/100 

กรัมนํ� าหนกัสด และใยอาหาร 4.3 กรัม/100 กรัมนํ� าหนกัสด  นอกจากนี� ใบกะเพรายงัมีนํ� ามนัหอม

ระเหย 0.35 เปอร์เซ็นต ์ประกอบดว้ยสารสาํคญั ไดแ้ก่  camphor, cined, eugenol, limonene, pinene, 

sabinene, terpineol, ocimol, linalool และกรดอินทรียห์ลายชนิด ซึ�งนํ� ามนัหอมระเหยที�พบในใบ

กะเพรา มีฤทธิ� ขบัลม ลดการบีบตวัของลาํไส ้และสาร Eugenol มฤีทธิ� ขบันํ� าดี ช่วยยอ่ยไขมนัและ

ลดอาการจุกเสียด (เพญ็นภา ทรัพยเ์จริญ, 2548) 

 

2.1.4  ซอสปรุงรสและซีอิ�ว 

          ความหมายของซอสปรุงรส และซีอิ�ว ตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัที� 202 

พ.ศ.2543 เรื�อง ผลิตภณัฑป์รุงรสที�ไดจ้ากการยอ่ยโปรตีนของถั�วเหลือง ไดใ้หค้วามหมายไว ้ดงันี�   

                       ซอสปรุงรสและซีอิ�ว หมายถึง ผลิตภณัฑที์�เป็นของเหลวไดจ้ากการยอ่ยโปรตีนของ

ถั�วเหลืองดว้ยการหมกัหรือกรรมวิธีอื�นที�เหมาะสมและจะแต่งรสหรือสีหรือไม่ก็ได ้ ทั�งนี�สาํนกังาน

คณะกรรมการอาหารและยา ไดก้าํหนดคุณภาพมาตรฐานในการผลิตตามประกาศฉบบัดงักล่าวไว ้

ดงัต่อไปนี�  

                      คุณภาพมาตรฐานของซอสปรุงรส และซีอิ�ว  ผลิตภณัฑ ์ซอสปรุงรส และซีอิ�ว จดัเป็น

อาหารที�กาํหนดคุณภาพหรือมาตรฐาน ซึ�งจะตอ้งมีคุณภาพหรือมาตรฐาน ดงัต่อไปนี�   

      1.  มีกลิ�นหรือรสตามลกัษณะเฉพาะของผลิตภณัฑป์รุงรสที�ไดจ้ากการยอ่ย

โปรตีนของถั�วเหลือง  

                   2. มีโปรตีน ดงันี�   

                       - ผลิตภณัฑป์รุงรสที�ไดจ้ากการยอ่ยโปรตีนของถั�วเหลืองดว้ยการหมกัที�มิได้

ปรุงแต่งรสหรือสี กาํหนดใหม้ีโปรตีนไมน่อ้ยกว่าร้อยละ 4 ของนํ� าหนกั  

                      -  ผลิตภณัฑป์รุงรสที�ไดจ้ากการยอ่ยโปรตีนของถั�วเหลืองดว้ยการหมกัที�มี

การปรุงแต่งรสหรือสี กาํหนดใหม้ีโปรตีนไมน่อ้ยกว่าร้อยละ 1.5 ของนํ� าหนกั  

                      - ผลิตภณัฑป์รุงรสที�ไดจ้ากการไฮโดรไลซโ์ปรตีนของถั�วเหลือง กาํหนดมี

โปรตีนไม่นอ้ยกว่า ร้อยละ 10 ของนํ� าหนกั  

                  3. มีสารปนเปื� อนไดไ้ม่เกินที�กาํหนด ดงันี�   

                      - ตะกั�ว 1 มิลลิกรัม ต่อผลิตภณัฑป์รุงรสที�ไดจ้ากการยอ่ยโปรตีนของ 

ถั�วเหลือง 1 กิโลกรัม  
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                     - ทองแดง 20 มิลลิกรัม ต่อผลิตภณัฑป์รุงรสที�ไดจ้ากการยอ่ยโปรตีนของ 

ถั�วเหลือง 1 กิโลกรัม  

                     - สารหนู (คิดเป็นอาร์เซนิก) 2 มิลลิกรัม ต่อผลิตภณัฑป์รุงรสที�ไดจ้ากการยอ่ย

โปรตีนของถั�วเหลือง 1 กิโลกรัม  

                 4. ไม่มีสารเป็นพิษจากจุลินทรีย ์หรือสารพิษอื�นในปริมาณที�อาจเป็นอนัตรายต่อ

สุขภาพและไม่มีจุลินทรียที์�ทาํใหเ้กิดโรค เวน้แต่ คลอสตริเดียมเพอฟริงเจนส์ (Clostridium 

perfringens) แบซิลลสัซีเรียส (Bacillus cereus) ตอ้งตรวจไม่พบตามเงื�อนไขที�ประกาศกาํหนดไว ้ 

                5. มียสีต ์และรา ไม่เกิน 10 ต่อผลิตภณัฑป์รุงรสที�ไดจ้ากการยอ่ยโปรตีนของ 

ถั�วเหลือง 1 กรัม  

                 6. มีแบคทีเรียชนิดโคลิฟอร์ม นอ้ยกว่า 3 ต่อผลิตภณัฑป์รุงรสที�ไดจ้ากการยอ่ย

โปรตีนของถั�วเหลือง 1 กรัม โดยวิธี เอม็ พ ีเอน็ (Most Probable Number )  

                 7. ไมใ่ชสี้ เวน้แต่สีนํ� าตาลเคี�ยวไหมห้รือ สีคาราเมล 

           ความแตกต่างของซอสปรุงรส และซีอิ�ว  ซอสปรุงรส กบัซีอิ�ว ที�นาํมาใชป้รุงรส

อาหาร หลายคนคงสงสยั ว่ามีความแตกต่างกนัอยา่งไร เพราะผลิตภณัฑท์ั�งสองชนิดนี�  ก็ไดจ้ากการ

ยอ่ยโปรตีนของถั�วเหลืองเหมือนกนั แต่สิ�งที�แตกต่างกนักคื็อ กรรมวิธีการผลิต ดงันี�   

                  ซอสปรุงรส จะใชว้ิธีการผลิต โดยการยอ่ยโปรตีนในกรดเขม้ขน้ (Acid 

hydrolysis) ซึ�งโดยทั�วไปใชก้ากถั�วเหลืองที�สกดันํ� ามนัออกแลว้หลงัจากนั�นจึงปรับใหห้มดสภาพ

กรดดว้ยการเติมด่าง ด่างที�นิยมนาํมาใช ้ คือ โซเดียมไฮดรอกไซด ์ (Sodium hydroxide) เมื�อด่างทาํ

ปฏิกิริยากบักรดที�ใชย้อ่ยจะทาํใหเ้กิดเกลือในรูป โซเดียมคลอไรด ์ (Sodium chloride) สารอาหารที�

ถกูยอ่ยโดยกรด คือ แป้ง และโปรตีน แป้งที�ถกูยอ่ยกก็ลายเป็นนํ� าตาล ส่วนโปรตีนกจ็ะถกูยอ่ย

กลายเป็นกรดอะมิโน กรดอะมิโนนั�น ก็คือ กรดกลตูามกิ (Glutamic acid) นั�นเอง  

                   ซีอิ�ว ใชว้ิธีการผลิต โดยการยอ่ยโปรตีนถั�วเหลืองดว้ยการหมกั ซึ�งจะนาํถั�ว

เหลืองมานึ�ง หรือตม้ใหสุ้ก ทิ�งไวจ้นเยน็แลว้จึงนาํมาผสมกบัแป้งสาลี และหวัเชื�อรา (ชนิด 

Aspergillus oryzae) หลงัจากนั�นนาํไปแผไ่วบ้นกระดง้ไมไ้ผป่ระมาณ 3-4 วนั เพื�อใหเ้ชื�อรา

เจริญเติบโต ซึ�งส่วนผสมที� มีเชื�อราขึ�นนี� เรียกว่า โคจิ (Koji) แลว้นาํไปหมกั บางแห่งใชว้ิธีการบ่ม

ในตู ้ หรือหอ้งที�ปรับสภาพความชื�น และอุณหภูมิที�เหมาะสม ทาํใหบ่้ม โคจิ ไดค้รั� งละหลายร้อย

กิโลกรัม ซึ�งเชื�อราจะยอ่ยโปรตีนในถั�วเหลือง และแป้งสาลี เป็นกรดอะมิโนและนํ� าตาล ซึ�งกรดอะมิ

โนที�ไดก้็คือ กรดกลตูามิก  
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         การเลอืกซื�อซอสปรุงรส และซีอิ�ว  เนื�องจาก ผลิตภณัฑ ์ ซอสปรุงรส และซีอิ�ว เป็น

อาหารที�กาํหนดคุณภาพ หรือมาตรฐาน ที�ผูผ้ลิตจะตอ้งปฏิบติัตามขอ้กาํหนดที�กาํหนดไว ้ ในการ

เลือกซื�อขอใหเ้ลือกที�รสชาติของผลิตภณัฑ ์ และเลือกซื�อผลิตภณัฑที์�ไดรั้บอนุญาต โดยสงัเกตที�เลข

สารบบอาหารในเครื�องหมาย อย. มากกว่าการเลือกซื�อโดยคาดหวงัที�จะไดส้ารอาหารต่าง ๆ เช่น 

โปรตีน จากผลิตภณัฑด์งักล่าว เนื�องจากซอสปรุงรส และซีอิ�ว เป็นเครื�องปรุงรสเพื�อช่วยใหอ้าหาร

อร่อยถกูปาก สาํหรับปริมาณโปรตีน หรือสารอาหารบางอยา่งที�กาํหนดในมาตรฐานของผลิตภณัฑ ์

อาจใชส้าํหรับตรวจสอบในแง่คุณภาพหรือมาตรฐานของผลิตภณัฑม์ากกว่าใชใ้นดา้นโภชนาการ    

นอกจากนี�ควรสงัเกตที�ภาชนะบรรจุ ตอ้งอยูใ่นสภาพเรียบร้อย ฝาปิดสนิทไม่รั�วซึม มีฉลากติดที�

ภาชนะเรียบร้อย อ่านไดช้ดัเจน และแสดงรายละเอียดอยา่งครบถว้น    จากที�กล่าวมาแลว้ขา้งตน้ จะ

เห็นว่า ผลิตภณัฑซ์อสปรุงรส และซีอิ�ว ที�คนไทยนิยมนาํมาใชป้รุงรสอาหาร เพื�อใหม้ีรสชาติอร่อย

ถกูปากนั�น เป็นผลิตภณัฑที์�ไดม้าจากการยอ่ยโปรตีนของถั�วเหลือง ความแตกต่างของสอง

ผลิตภณัฑอ์ยูที่� กรรมวิธีการผลิต ที�สาํคญักคื็อ ผูผ้ลิตจะตอ้งมีการควบคุมในเรื�องของคุณภาพหรือ

มาตรฐาน การผลิตใหเ้ป็นไปตามที�กฎหมายกาํหนด และตอ้งมีการแสดงฉลากใหถ้กูตอ้งตามที�

กาํหนดไว ้ 

 

               2.1.5 ซอสหอยนางรม   

           ซอสหอยนางรม หมายถึง เครื�องปรุงแต่งกลิ�นและรสอาหารชนิดหนึ�ง  ประกอบดว้ย

เนื�อหอยนางรมบด หรือนํ� าสกดัหอยนางรม หรือส่วนที�ไดจ้ากการยอ่ยสลายหอยนางรมดว้ยกรด

หรือเอนไซมอ์ยา่งใดอยา่งหนึ�ง หรือผสมกนัเป็นส่วนประกอบสาํคญัและมีส่วนประกอบอื�นรวมทั�ง

เครื�องปรุงแต่งกลิ�นและรสผสมอยูด่ว้ยบรรจุในภาชนะที�มฝีาปิดไดส้นิท (สาํนกังานมาตรฐาน

ผลิตภณัฑ,์ 2538) 

          1. อุตสาหกรรมซอสหอย 

                         การผลิตซอสหอยของประเทศไทยไดพ้ฒันาไปอยา่งรวดเร็ว  มีการนาํเครื�องมือ

แบบอตัโนมติั   และทนัสมยัมาใชใ้นกระบวนการผลิต  เพื�อใหก้ารผลิตเป็นแบบต่อเนื�อง  วตัถุดิบที�

ใชใ้นการผลิตจะเป็นหอยนางรมสด  ทาํการสกดัดว้ยความร้อนโดยการตม้ดว้ยไอนํ� าแลว้นาํนํ� าสกดั

มาผสมปรุงแต่ง   ผลิตภณัฑซ์อสผา่นการฆ่าเชื�อที�อุณหภูมิ  105  องศาเซลเซียส  บรรจุขวดขณะ

ร้อนที�อุณหภูมิ  80  องศาเซลเซียส 
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        2. วิธีการผลิตซอสหอยนางรมในประเทศไทย 

                        ส่วนผสมประกอบดว้ย 

  หอยนางรมสกดั   13.00 % 

 ซีอิ�วขาว    67.00 % 

 นํ� าตาลทราย     9.00 % 

 แป้งมนัหรือแป้งขา้วโพด   3.60 % 

 เกลือ     3.00 % 

 โซเดียมซกัซิเนต    0.31 % 

 ผงชูรส (โมโนโซเดียมกลตูาเมต)  2.70 % 

  พริกไทย    0.06 % 
 

2.2  การถนอมอาหารโดยการใช้ความร้อน 

          การเลือกใชเ้ครื�องจกัรและอุปกรณ์ในการถนอมอาหารโดยการใชค้วามร้อนขึ�นอยูก่บั

อุณหภูมิที�ตอ้งการฆ่าเชื�อจุลินทรีย ์  การฆ่าเชื�อโดยการใชค้วามร้อน หมายถึง การใชค้วามร้อนหรือ

ระดบัอุณหภูมิสูงในช่วงเวลาสั�นๆ เพื�อทาํลายสารพิษ จุลินทรีย ์ เอนไซม ์พยาธิ และแมลงต่างๆ ใน

การแปรรูปและถนอมรักษาอาหาร แบ่งการใหค้วามร้อนออกเป็น 2 ระดบั คือ 

                  2.2.1 การฆ่าเชื�อแบบพาสเจอไรซ์ (pasteurization) 

                             วตัถุประสงคเ์พื�อทาํลายจุลินทรียที์�ก่อใหเ้กิดโรคและไม่สร้างสปอร์ คุณภาพของ

อาหารจะแตกต่างจากวตัถุดิบไม่มากนัก แต่การฆ่าเชื�อในระดบัพาสเจอไรซ์ไม่สามารถทาํลาย

สปอร์ของเชื�อจุลินทรียที์�เป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภค ควรเก็บรักษาผลิตภณัฑที์�ผ่านการพาสเจอไรซ์ที�

อุณหภูมิตํ�ากว่า   4   องศาเซลเซียส หรืออุณหภูมิตูเ้ยน็   เพราะการเก็บรักษาที�อุณหภูมิต ํ�าสามารถ

ยบัย ั�งการงอกของสปอร์   จึงไม่เป็นอนัตรายต่อผูบ้ริโภค  การพาสเจอร์ไรซ์ (Pasteurization) ทาํได ้

2 ระบบ  คือ 

      - Low Temperature Long Time ใหค้วามร้อนที� 60 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที และทาํใหเ้ยน็ 

      - High Temperature Short Time ใหค้วามร้อนที� 72 องศาเซลเซียส นาน 15 วินาที และทาํใหเ้ยน็ 

                 2.2.2 การฆ่าเชื�อแบบสเตอริไลซ์ (sterilization)  

            เพื�อทาํลายจุลินทรีย ์รวมทั�งสปอร์ของจุลินทรียที์�ทาํใหอ้าหารเป็นอนัตรายต่อ

ผูบ้ริโภคและสปอร์ส่วนใหญ่ที�ทาํใหอ้าหารเน่าเสีย ปริมาณความร้อนที�ใชใ้นอุตสาหกรรมอาหาร

จะอยูใ่นระดบัที�เรียกว่า การฆ่าเชื�อเชิงการคา้ (commercial sterilization)      เนื�องจากมิไดท้าํลาย

เชื�อจุลินทรียท์ั�งหมดแบบที�ใชใ้นการฆ่าเชื�อทางการแพทย ์อาหารที�ผา่นการแปรรูปในระดบัการฆ่า
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เชื�อเชิงการคา้อาจยงัมีสปอร์ของแบคทีเรียทนร้อน (thermophiles) หลงเหลืออยู ่แต่ไม่เป็นปัญหา

เนื�องจากอาหารถกูเก็บรักษาที�อุณหภูมิหอ้งหรือตํ�ากว่า 45 องศาเซลเซียส  สปอร์ของแบคทีเรียทน

ร้อนจึงไม่งอกและเพิ�มจาํนวนทาํใหอ้าหารเน่าเสีย  

ในการฆ่าเชื�ออุณหภูมิและเวลาเป็นสิ�งสาํคญั เพื�อกาํจดัสปอร์ของแบคทีเรียที�เป็นอนัตราย

และที�ทาํใหเ้กิดการเน่าเสียในสภาพสุญญากาศ ขณะเดียวกนัก็เป็นการรักษาคุณภาพของอาหารให้

คงไวใ้หม้ากที�สุด ไม่ใหสู้ญเสียไปกบัความร้อน อุณหภูมิและเวลาที�เหมาะสมในการฆ่าเชื�ออาหาร

ต่างชนิดกนัจะไม่เท่ากนั  

การบรรจุ ภาชนะที�นาํมาบรรจุควรทาํความสะอาด เช่น ผา่นการอบไอนํ� าประมาณ 15 นาที 

สาํหรับขวดแกว้ และทาํใหส้ะเด็ดนํ� า 

การไล่อากาศ การบรรจุขณะร้อนเป็นขั�นตอนหนึ�งของการไล่อากาศ เพราะอากาศร้อนจะ

ลอยตวัออกไปและถกูแทนที�ดว้ยไอนํ� าเหนืออาหาร เมื�ออากาศถกูไล่ออกไป ส่วนที�อยูเ่หนืออาหาร

ในขวดแกว้จะมีแต่ไอนํ� า อุณหภูมิที�จุดกึ�งกลางกระป๋องตอ้งไม่ตํ�ากว่า 65 องศาเซลเซียส  

การทําให้เยน็ เมื�อครบกาํหนดเวลาในการใหค้วามร้อนแลว้ จะตอ้งทาํใหอ้าหารกระป๋อง

เยน็ลงอยา่งรวดเร็ว   เพื�อป้องกนัไม่ใหอ้าหารไดรั้บความร้อนนานเกินไป    การลดอุณหภูมิอยา่ง

รวดเร็วจะช่วยทาํลายจุลนิทรียที์�ทนร้อนและเจริญไดที้�อุณหภูมิสูงเพราะอุณหภูมิเปลี�ยนอยา่ง

ฉบัพลนั ซึ�งทาํไดโ้ดยการใชน้ํ� าหรือลมเป่าจนขวดแกว้มีอณุหภูม ิ40 – 45 องศาเซลเซียส 

 

2.3 แอกตวิติขีองนํ�า (Water Activity) 

แอกติวิตีของนํ� า หมายถึง   อตัราส่วนของความดนัไอของนํ� าในอาหาร (P)   ต่อความดนัไอ 

ของนํ� าบริสุทธิ� (PO) ที�อุณหภูมิเดียวกนั     ซึ�งก็คือ     ความดนัไอสมัพทัธน์ั�นเอง เนื�องจากนํ� าที�อยูใ่น 

อาหารอยูใ่นรูปสารละลายซึ�งหากสารละลายมีความเขม้ขน้มากขึ�น    ความดนัไอของนํ� าในอาหารก ็

จะลดลง ค่าแอกติวิตีของนํ� าในอาหารจึงลดลง 

นอกจากค่าแอกติวิตีของนํ� าในอาหารจะสมัพนัธก์บัความเขม้ขน้ของสารละลายอาหารแลว้ 

ยงัสมัพนัธก์บัความชื�นสมัพนัธข์องอากาศ     เพราะเมื�อทิ�งอาหารไวใ้นอากาศ อาหารอาจจะสูญเสีย 

ความชื�นหรือไม่ก็ดูดความชื�นขึ�นกบัความสมัพนัธร์ะหว่างค่าแอกติวตีิของนํ� าในอาหารและความ 

สมดุลกบัความชื�นสมัพนัธข์องอาหาร (ERH)   ในขณะนั�น ดงันั�นจึงแสดงความสมัพนัธข์องค่า

ต่างๆดงัสมการต่อไปนี�  
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ภาพที� 2.3  ความสมัพนัธร์ะหว่างค่าแอกติวิตีของนํ� ากบัการเจริญของจุลินทรีย ์   ปฏิกิริยาไฮโดร 

ไลซิสของเอนไซม ์ ปฏิกิริยาออกซิเดชนัและปฏิกิริยาเมลลาร์ด 

ที�มา : Fennema (1996) 

 

ความสัมพนัธ์ระหว่าง aW กบัอตัราการเน่าเสียของอาหาร     

aw   เป็นปัจจยัสาํคญัที�สุดที�มีอิทธิพลอยา่งมากต่อคุณภาพและการเน่าเสียของอาหาร เพราะ

ความชื�นในอาหารและค่า aw   จะทาํใหเ้กิดการเปลี�ยนแปลงของปฏิกิริยาทางเคมีหรือปฏิกิริยาที�เร่ง

ดว้ยเอนไซมอ์ยา่งชา้ ๆ และมีการเจริญของจุลินทรียเ์กิดขึ�น ดงัแสดงในภาพที� 2.3     ซึ�งเป็นตน้เหตุ

ที�ทาํใหอ้าหารเน่าเสีย  ดงันั�นการลดปริมาณนํ� าในอาหารใหน้อ้ยลงเพื�อใหค่้า aw    ลดตํ�าลง     จึงเป็น

การยบัย ั�งการเจริญของจุลินทรียแ์ละการเกิดปฏิกิริยาทางเคมี      วิธีการลดปริมาณนํ� าอาจใชว้ิธีการ

ทาํแหง้แบบต่างๆ  หรือการเติมตวัถกูละลายลงไป เช่น การเติมนํ� าตาลในแยม   หรือผลไมแ้ช่อิ�ม 

หรือการเติมเกลือลงไปในผกัดอง เป็นตน้  จุลินทรียทุ์กชนิดจะหยดุการเจริญเมื�ออาหาร มีค่า aw  0.6  

หรือตํ�ากว่า  จุลินทรียป์ระเภทราจะหยดุการเจริญเมื�อมีค่า  aw 0.7  หรือตํ�ากว่า ยสีตจ์ะเริ�มเจริญได้

เมื�ออาหารมี aw อยูใ่นช่วง  0.7–0.8  แบคทีเรียจะเริ�มเจริญเมื�อ  aw  มีค่ามากกว่า  0.8 
 

2.4  การศึกษาอายุการเก็บรักษา 

การศึกษาอายกุารเก็บรักษา หมายถึง ระยะเวลาในการเก็บรักษาผลิตภณัฑต์ั�งแต่ผลิตภณัฑ์

นั�นถกูผลิตออกมาจนกระทั�ง ผลิตภณัฑน์ั�นอยูใ่นสภาพที�ผูบ้ริโภคไม่ยอมรับ โดยวตัถุประสงคข์อง 

การศึกษาอายกุารเก็บรักษานั�น เพื�อ คงคุณภาพผลิตภณัฑที์�เหมาะสมสาํหรับช่วงเวลาที�ตอ้งการ 

ภายใตส้ภาวะการขนส่งหนึ�งๆ แมว้่าอายกุารเก็บของอาหารแต่ละชนิด มีความแตกต่างกนั และ

ขึ�นกบัอุณหภูมิในการเก็บดว้ย (รุ่งนภา วิสิฐอุดรการ, 2540) การทดสอบอายกุารเก็บของผลิตภณัฑ์

อาหารนั�นสามารถทาํไดห้ลายวิธีดงัต่อไปนี�  
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1. การศึกษาจาก Literature โดยทาํการสืบคน้ และศึกษาอายกุารเก็บของผลิตภณัฑที์�มี

ความคลา้ยคลึงกนัจากเอกสารที�มกีารตีพิมพ ์

2. Turn over time คือ ช่วงเวลาเฉลี�ยที�ผลิตภณัฑอ์ยูบ่นชั�นขายปลีก ทาํไดโ้ดยติดตามการ

ขายจาก ทาํใหป้ระมาณอายกุารเก็บที�ตอ้งการได ้ค่าที�ไดไ้มไ่ดใ้หค่้าอายกุารเก็บที�แทจ้ริงของ

ผลิตภณัฑ ์แต่เป็นอายกุารเก็บของผลิตภณัฑที์�ตอ้งการ โดยสมมติว่าผลิตภณัฑที์�ยงัเป็นที�ยอมรับใน

ช่วงเวลาหนึ�งหลงัจากช่วงเวลาเฉลี�ยบนชั�นขายปลีก 

3. End point study เป็นการศกึษาโดยสุ่มซื�อตวัอยา่งของผลิตภณัฑจ์ากร้านคา้ปลีก และทาํ 

การทดสอบในหอ้งปฏิบติัการเพื�อหาคุณภาพ จากขอ้มลูนี� จะสามารถประมาณอายกุารเก็บที�

เหมาะสมไดเ้นื�องจากผลิตภณัฑอ์ยูใ่นสภาวะแวดลอ้มจริงๆ ระหว่างที�อยูใ่นโกดงั และร้านคา้ปลีก 

4. Accelerated shelf life testing วิธีนี� จะทาํการศกึษาในหอ้งปฏิบติัการ โดยเร่งปัจจยัทาง 

สภาวะแวดลอ้มหนึ�งที�ทราบค่า เพื�อที�จะใหผ้ลิตภณัฑม์ีการเสื�อมเสียดว้ยอตัราที�เร็วกว่าปกต ิวิธีนี� ใช้

เพื�อประเมินสภาวะแวดลอ้มต่ออายกุารเก็บรักษาของผลิตภณัฑ ์(รุ่งนภา  วิสิฐอุดรการ , 2540) 
 

2.5 งานวจิยัที�เกี�ยวข้อง 

นนัทพร รุจิขจร(2548) ไดพ้ฒันาผลิตภณัฑซ์อสถั�วลิสงพบว่าสูตรที�เหมาะสมประกอบดว้ย

เนยถั�วลิสง 37.22%  นํ� าตาล 12.41%  นํ� าสม้สายชู1.24%  พริก  4.34 %  ซีอิ�วขาว 18.60%  กระเทียม 

7.67% ยสีตส์กดั  0.84%  นํ� า  17.68%  และใหค้วามร้อนที�อุณหภูมิ  85 องซาเซลเซียส  เป็นเวลา  30  

นาที  เป็นกรรมวิธีที�เหมาะสม  ซอสถั�วลิสงที�พฒันาขึ�นมค่ีา  pH  5.57  ค่า aw 0.87  ค่าความคงตวั  

3.05 มิลลิเมตร/วินาที   ค่าสี  L*  23.76 a* 7.33 b* 12.89   ปริมาณเกลือแกงร้อยละ  4.87  ของแข็ง

ทั�งหมดร้อยละ  65.43  ปริมาณจุลินทรียท์ั�งหมด  2.3 x 102  CFU/gm   ปริมาณยสีตแ์ละรา <10  

CFU/gm   และไม่พบจุลินทรียก่์อโรค  ซอสถั�วลิสงนี�มีการเปลี�ยนแปลงเมื�อเก็บรักษาที�อุณหภูมิ 25  

องศาเซลเซียสและอุณหภูมิหอ้ง  28-30  องศาเซลเซียส  ประมาณ 5  สปัดาห์และ  1  สปัดาห ์  ที�

อุณหภูมิ 40  องศาเซลเซียส  ดว้ยลกัษณะทางกายภาพที�มองเห็นดว้ยสายตาของผลิตภณัฑที์�เกิดการ

แยกชั�น 

สมโภช  พจนพิมล (2552)  ไดพ้ฒันาผลิตภณัฑซ์อสกะเพราโดยศกึษาปริมาณใบกะเพรา

เพื�อทดแทนใบโหระพาในสูตร pesto  sauce  และศึกษาปริมาณของเกลือและพริกไทยเพื�อปรับกลิ�น

รส  พบว่าสูตรในการผลิตซอสกะเพราประกอบดว้ยใบกะเพรา  นํ� ามนัมะกอก  เนยแข็งพามีซาน  

ไพน์นทั  กระเทียม  เกลือ  นํ� ามะนาว  และพริกไทย  ร้อยละ 30.7, 22.8, 22.8, 7.9, 4.4, 3.5 และ  3.5 

ตามลาํดบั   โดยใชส้ภาวะในการพาสเจอร์ไรซที์�อุณหภูม ิ  80   องศาเซลเซียส   เวลา  30  นาที   

ซอสกะเพราที�ไดม้ีองคป์ระกอบทางเคมี  คือ  ความชื�น  ไขมนั  โปรตีน  คาร์บไฮเดรต  เถา้  และ
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เสน้ใย  ร้อยละ  42.55, 38.68, 9.89, 2.89, 4.93 และ 1.06  ตามลาํดบั  มีค่าคุณภาพทางกายภาพ คือ 

L* b* aw และ  pH เป็น  35.75  , 29.07,  0.903   และ  4.25  ตามลาํดบั  ปริมาณจุลินทรียท์ั�งหมด  

3.0× 10-2  cfu/g  ยสีตแ์ละรานอ้ยกว่า  10 cfu/g   โคลิฟอร์มนอ้ยกว่า 3 MPN   ไม่พบ  อ.ีโค ไล  ซึ�ง

ค่าที�ไดเ้ป็นไปตามค่ามาตรฐานของซอส  ตรวจพบ  TBA  0.55  mg  malonaldehyde/kg ศึกษาการ

เก็บรักษาในขวดแกว้ที�อุณหภูมิ  4 องศาเซลเซียส  เป็นเวลา  8  สปัดาห์  พบว่าผลิตภณัฑที์�ไดย้งัคง

ไดรั้บการยอมรับจากผูท้ดสอบและปลอดภยัจากจุลินทรีย ์  เมื�อทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค

พบว่าผูบ้ริโภคใหค้ะแนนความชอบทุกดา้นในระดบัชอบเลก็นอ้ย  ชอบปานกลาง  ชอบมากและ

ชอบมากที�สุดรวมกนัอยูใ่นช่วงร้อยละ  50 – 60 และร้อยละ  40  ของผูบ้ริโภคจะซื�อผลิตภณัฑอ์ยา่ง

แน่นอน 

 

 
 



บทที� 3 

                                                วิธีดําเนินการวิจัย 

 
วตัถุดิบ 

พริกขี�หนู  พนัธุจิ์นดา 

 กระเทียม  พนัธุศ์รีสะเกษ 

 นํ� าตาลทราย  ตรามิตรผล     

 ซีอิ�วขาว   ตราเด็กสมบูรณ์      

 นํ� าปลา   ตราทิพรส     

 นํ� ามนัหอย  ตราแม่ครัว      

 ซอสปรุงรส  ตราภูเขาทอง       

 นํ� ามนั   ตราองุ่น      

 

อุปกรณ์ที�ใช้ในการผลิต 

 -  อุปกรณ์เครื�องครัว 

             -  เครื�องชั�งทศนิยม 2  ตาํแหน่ง   บริษทั  OHAUS 

อุปกรณ์ที�ใช้ในการวเิคราะห์คุณภาพ 

           อุปกรณ์ในการวเิคราะห์คุณภาพทางด้านกายภาพ 

             -  เครื�องวดัค่าสี บริษทั Minolta CO. LTD. รุ่น CR 300 

                -  เครื�องชั�งทศนิยม 4  ตาํแหน่ง   บริษทั MEMMERT                                                                                                                             

          อุปกรณ์ในการวเิคราะห์คุณภาพทางด้านเคม ี

               -   เครื�องวดัความเป็นกรด-ด่าง 

          อุปกรณ์ในการวเิคราะห์คุณภาพทางด้านจุลนิทรีย์ 

    -  หมอ้นึ�งฆ่าเชื�อความดนั  บริษทั  Thai  vitory 

    -  ตูบ่้มเชื�อ  บริษทั  ธเนตพฒันา 

               -  อุปกรณ์เครื�องแกว้ในการวิเคราะห์จุลินทรีย ์

               -  อุปกรณ์ในการเตรียมอาหารเลี�ยงเชื�อจุลินทรีย ์
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        อุปกรณ์ในการวเิคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสั 

             - อุปกรณ์ที�ใชใ้นการทดสอบ 

             - แบบทดสอบ 

       อุปกรณ์ในการวเิคราะห์ข้อมูลทางสถิต ิ

             - เครื�องคอมพิวเตอร์ 

             - โปรแกรมสาํเร็จรูปทางสถิติ 
 

วธิีการดําเนินการวจิยั  
 

        3.1  ศึกษาตาํรับซอสผดักะเพรา 

               นาํซอสกะเพราที�ไดรั้บรางวลัจากการประกวดเทสตอ์อฟสยามของสถาบนัอาหาร  

กระทรวงอุตสาหกรรม  ปี  2553  โดยทาํการตรวจสอบคุณภาพ ดงัต่อไปนี�  

      -  คุณภาพทางกายภาพ  ไดแ้ก่ ค่าสี L*, a*, b* 

        -   คุณภาพทางเคมี          ไดแ้ก่  ค่า  pH ,  ค่าวอเตอร์แอคติวิตี�   (aw) 
 

สูตรตาํรับซอสผกักะเพรา  
 

 ส่วนประกอบ   นํ�าหนัก   ร้อยละ 

  พริกขี�หนูสบั   100 กรัม  12.35 

  กระเทียมสบั   100 กรัม  12.35 

  นํ� าตาลทราย   40 กรัม    4.94  

  ซีอิ�วขาว    30 กรัม    3.70  

  นํ� าปลา    70 กรัม    8.64 

  นํ� ามนัหอย   300  กรัม  37.03  

  ซอสภูเขาทอง   50 กรัม    6.17 

  นํ� ามนั    20         กรัม    2.47 

  นํ� า                100 กรัม  12.35 
 

กระบวนการผลติ 

1. นาํนํ� ามนัใส่กระทะตั�งไฟพอร้อน     

2. ใส่พริกขี�หนู-กระเทียม  ผดัพอหอม   เติมส่วนผสมที�เหลือ  และนํ� า  รอจนส่วนผสมเดือด 

3. บรรจุลงในขวดแกว้ นาํไปฆ่าเชื�อแบบพาสเจอร์ไรซที์� 80 องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที 
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       3.2 พฒันาตาํรับ 

             โดยทาํการปรับค่าความเป็นกรดด่าง  โดยใชก้รดซิตริก (กรดมะนาว)     เพื�อหาปริมาณที�

เหมาะสม   ปลอดภยัและเป็นที�ยอมรับของผูบ้ริโภค  การทดลองทาํการปรับค่าความเป็นกรดด่าง

โดยการเติมปริมาณกรดซิตริกปริมาณ  2 กรัม,   3 กรัม   และ 4 กรัม   ตามลาํดบั   ตรวจสอบ

คุณภาพ ดงัต่อไปนี�  

              -   คุณภาพทางเคมี    ไดแ้ก่  ค่า  pH ,  ค่าวอเตอร์แอคติวิตี�   (aw) 

- คุณภาพทางประสาทสมัผสั  ประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัโดยวิธีการให้

คะแนนความชอบ (9 – point  hedonic scale) โดยผูท้ดสอบที�ไม่ไดผ้า่นการฝึกฝน จาํนวน 30 คน 

ในดา้นลกัษณะปรากฏ สี  กลิ�น  รสชาติและความชอบโดยรวม   ทาํการทดสอบซอสกบัหมเูนื�อแดง

บด  ใชเ้นื�อหมบูด  50 กรัมต่อซอส  1 ชอ้นโต๊ะต่อนํ� า 2 ชอ้นโต๊ะ โดยนาํเนื�อหม ู ซอสผดักะเพรา

และนํ� าใส่กระทะยกขึ�นตั�งไฟปานกลางผดันาน  1.5 นาที ยกลงตกัใส่ภาชนะ  
   

      3.3  ศึกษาอายกุารเกบ็ของผลติภัณฑ์ 

 ศึกษาอายกุารเก็บซอสผดักะเพราที�ไดรั้บการคดัเลือกในขา้งตน้โดยบรรจุในขวดแกว้ขนาด     

4   ออนซ ์   ที�ผา่นการฆ่าเชื�อแบบพาสเจอร์ไรซที์�   80    องศาเซลเซียส เป็นเวลา   30 นาที  จากนั�น

ทาํการเก็บรักษาที�อุณหภูมิหอ้งประมาณ  30  องศาเซลเซียส  ทาํการวิเคราะห์คุณภาพผลิตภณัฑที์�

เก็บในอุณหภูมิต่างๆ ในสปัดาห์ที� 8 โดยสุ่มมาตรวจคุณภาพดงัต่อไปนี�    ค่าวอเตอร์แอคติวิตี�   (aw) ,  

วดัค่าความเป็นกรด-ด่าง, จุลนิทรียท์ั�งหมด       และยสีตแ์ละรา   

 



บทที�  4 

ผลการวจิัยและอภิปรายผล 
 

4.1 ศึกษาตาํรับซอสผดักะเพรา 

      ทาํการผลิตซอสกะเพราสูตรที�ไดรั้บรางวลัจากการประกวดเทสตอ์อฟสยามของสถาบนัอาหาร  

กระทรวงอุตสาหกรรม  ปี  2553  โดยทาํการตรวจสอบคุณภาพ ไดแ้ก่ ค่าสี L*, a*, b* และ คุณภาพ

ทางเคมี   ไดแ้ก่  ค่า  pH ,  ค่าวอเตอร์แอคติวตีิ�   (aw)  ผลการวิเคราะห์ที�ไดแ้สดงดงัตารางที� 4.1 
 

ตารางที� 4.1  คุณภาพดา้นกายภาพ และทางดา้นเคมขีองซอสผดักะเพราที�ไดรั้บรางวลัจากการ

ประกวดเทสตอ์อฟสยามของสถาบนัอาหาร  กระทรวงอุตสาหกรรม  ปี  2553 

 

ปัจจยัคุณภาพ ค่าที�ได้ 

ทางเคม ี  

- ปริมาณความชื�น  

(ร้อยละโดยนํ� าหนกัเปียก)  

55.79 + 0.22 

- ค่าความเป็นกรดด่าง (pH) 4.78  +  0.02 

ค่าวอเตอร์แอคติวตีิ�   (aw) 0.894  + 0.001 

ทางกายภาพ  

- สี     L*  31.67 + 0.06 

        a* 28.17 + 0.34 

        b* 30.50 + 0.17 

 

พบว่าซอสผดักะเพรามีความชื�น  ร้อยละโดยนํ� าหนกัเปียก  55.79 + 0.22  และมีค่าความเป็นกรดด่าง 

(pH)  4.78  +  0.02  และมีค่าแอคติวิตีของนํ� ามากกว่า 0.85  ถือว่าเป็นอาหารกรดตํ�า (Low acid 

food)  เนื�องจากมีค่าความเป็นกรดด่าง สูงกว่า 4.6  (ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบบัที� 144 

(พ.ศ.2535))  ดงันั�นเพื�อใหซ้อสผดักะเพรามีความปลอดภัยจะตอ้งใชก้ารถนอมอาหารดว้ยวิธีให้

ความร้อนร่วมกบัการปรับ pH ของซอส ใหต้ ํ�ากว่า 4.6 ซึ�งทาํใหอ้าหารจดัอยูใ่นกลุ่ม Acidified low - 

acid food  และซอสมีค่าสี L* , a*  และ  b*  ดงันี�  31.67 + 0.06, 28.17 + 0.34 และ 30.50 + 0.17 

ตามลาํดบั 
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4.2  การพฒันาตาํรับ 

ในกระบวนการผลิตอาหารที�โดยธรรมชาติมค่ีาพีเอชสูงกวา่ 4.8  ซึ�งตอ้งการบรรจุในภาชนะปิด

สนิท เช่น กระป๋อง ขวดแกว้   ผูผ้ลิตสามารถใชว้ิธีการที�ง่ายกว่าและประหยดัเงินลงทุน โดยการเติม

กรดลงในอาหาร ซึ�งวิธีการนี�ตามกฎหมายเรียกว่า การปรับกรด (acidification)   โดยจะตอ้งปรับให้

ค่าพีเอชตํ�ากว่า 4.6  ซึ�งเป็นค่าที�เผื�อไวส้าํหรับการงอกของสปอร์อีก 0.2    (ค่าพีเอชที�สปอร์งอกได้

คือ 4.8 ) เพื�อความปลอดภยั    กรดที�ใชเ้ติมตอ้งเป็นชนิดที�อนุญาตใหใ้ชใ้นอาหาร  เช่น กรดซิตริก 

กรดมาลิก กรดแลก็ติก กรดฟอสฟอริก เป็นตน้    สภาวะความเป็นกรดจะยบัย ั�งการงอกของสปอร์

และไม่ใหเ้กิดการสร้างสารพิษขึ�น    อาหารที�ปรับกรดแลว้สามารถฆ่าเชื�อไดโ้ดยการตม้ที�อณุหภูมิ

นํ� าเดือด เนื�องจากไม่จาํเป็นตอ้งทาํลายสปอร์ที�ทนความร้อนสูง   ดงันั�นในงานวิจยันี� จึงไดท้าํการ

ปรับค่าความเป็นกรดด่าง      โดยใชก้รดซิตริก (กรดมะนาว)       ซึ�งการทดลองทาํการหาปริมาณ

กรดซิตริกที�เหมาะสมและปลอดภยัเป็นที�ยอมรับของผูบ้ริโภค  โดยการเติมปริมาณกรดซิตริกลง

ในซอสปริมาณ  2 กรัม,  3 กรัมและ 4 กรัม ตามลาํดบั  จากนั�นทาํการฆ่าเชื�อ โดยวิธีพาสเจอร์ไรซที์�

อุณหภูมิ   80  องศาเซลเซียส  เวลา  30  นาที  ตรวจสอบคุณภาพทางเคมี             ไดแ้ก่  ค่า  pH ,  ค่า 

วอเตอร์แอคติวิตี�  (aw) ดงัแสดงในตารางที� 4.2 ทาํการประเมินคุณภาพทางประสาทสมัผสัโดยวิธีการ

ใหค้ะแนนความชอบ  (9 – point  hedonic scale) โดยผูท้ดสอบที�ไม่ไดผ้า่นการฝึกฝน จาํนวน 30 

คน ในดา้นลกัษณะปรากฏ สี  กลิ�น  รสชาติและความชอบโดยรวม  ทาํการทดสอบซอสกบัหมเูนื�อ

แดงบด ใชเ้นื�อหมบูด 50 กรัมต่อซอส  1 ชอ้นโต๊ะต่อนํ� า 2 ชอ้นโต๊ะ โดยนาํเนื�อหม ู ซอสผดักะเพรา

และนํ� าใส่กระทะยกขึ�นตั�งไฟปานกลางผดันาน 1.5 นาที ยกลงตกัใส่ภาชนะ ดงัแสดงในตารางที� 4.3   

ตารางที� 4.2  ผลของปริมาณกรดซิตริกต่อคุณภาพทางเคมีของซอสผดักะเพรา 
 

สิ�งทดลอง pH aw 

กรดซิตริก      2     กรัม 4.64 + 0.02c 0.870  + 0.001ns 

กรดซิตริก      3   กรัม 4.46 + 0.01b 0.867  + 0.001 ns 

กรดซิตริก      4    กรัม 4.31 + 0.01a 0.856  + 0.001 ns 

หมายเหตุ 

-  ตวัอกัษรภาษาองักฤษที�แตกต่างกนัในแต่ละคอลมัน์แสดงค่าความแตกต่างของขอ้มลู 

   อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที�ระดบัความเชื�อมั�นร้อยละ 95 

-  ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p > 0.05) 

       -  ขอ้มลูแสดงในรูปค่าเฉลี�ย +  ค่าเบี�ยงเบนมาตรฐาน 
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ตารางที� 4.3  ผลของปริมาณกรดซิตริกต่อคะแนนการทดสอบทางประสาทสมัผสัของซอสผดักะเพรา 
 

สิ�งทดลอง สี กลิ�น รสชาต ิ ความชอบ

โดยรวม 

กรดซิตริก          กรัม 6.47 + 1.26ns 7.13 + 1.00ns 7.43 + 1.20b 7.07 + 0.96a 

กรดซิตริก          กรัม 6.57 + 1.17ns 7.27 + 1.34ns 7.20 + 1.06ab 7.20 + 1.14b 

กรดซิตริก          กรัม 6.60 + 0.98 ns 7.30 + 1.25ns 6.93 + 1.28a 7.03 + 1.01a 
 

หมายเหตุ 

-  ตวัอกัษรภาษาองักฤษที�แตกต่างกนัในแต่ละคอลมัน์แสดงค่าความแตกต่างของขอ้มลู 

   อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที�ระดบัความเชื�อมั�นร้อยละ 95 

-  ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p > 0.05) 

-  ขอ้มลูแสดงในรูปค่าเฉลี�ย +  ค่าเบี�ยงเบนมาตรฐาน 
 

ตารางที� 4.3 ผลของปริมาณกรดซิตริกที�มต่ีอคุณภาพดา้นประสาทสมัผสัของ  พบว่าการ

ยอมรับทางประสาทสมัผสัดา้นสี กลิ�น ไม่มีความแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p > 0.05)  ส่วน

การยอมรับทางประสาทสมัผสัดา้นรสชาติและความชอบโดยรวมมคีวามแตกต่างอยา่งมีนยัสาํคญั

ทางสถิติ (p < 0.05) โดยที�คุณลกัษณะดา้นสีเฉลี�ยอยูใ่นช่วงชอบเลก็นอ้ย ( 6.47-6.60)    คุณลกัษณะ

ดา้นกลิ�น เฉลี�ยอยูใ่นช่วงชอบปานกลาง (7.13-7.30) และคุณลกัษณะดา้นรสชาติเฉลี�ยอยูใ่นช่วง

ชอบเลก็นอ้ยถึงชอบปานกลาง (6.93-7.42)  คุณลกัษณะดา้นความชอบโดยรวมเฉลี�ยอยูใ่นช่วงชอบ

ปานกลาง(7.03-7.20)   ดงันั�นในการเติมกรดซิตริกที�เหมาะสมและเป็นที�ยอมรับของผูบ้ริโภค คือ  

เติมกรดซิตริกปริมาณ 3 กรัม 
 

 

4.3  ศึกษาอายุการเก็บของผลิตภณัฑ์ 

        ศึกษาอายกุารเก็บซอสผดักะเพราที�ไดรั้บการคดัเลือกในขา้งตน้โดยบรรจุในขวดแกว้ขนาด     

4   ออนซ ์   ที�ผา่นการฆ่าเชื�อแบบพาสเจอร์ไรซที์�   80    องศาเซลเซียส เป็นเวลา   30 นาที  จากนั�น

ทาํการเก็บรักษาที�อุณหภูมิหอ้งประมาณ  30  องศาเซลเซียส  ทาํการวิเคราะห์คุณภาพผลิตภณัฑที์�

เก็บในอุณหภูมิต่างๆ ในสปัดาห์ที� 8 โดยสุ่มมาตรวจคุณภาพดงัต่อไปนี�       ค่าวอเตอร์แอคติวตีิ�   

(aw) ,  วดัค่าความเป็นกรด-ด่าง,  จุลินทรียท์ั�งหมด       ยสีตแ์ละรา  ดงัแสดงผลในตารางที� 4.4 
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ตารางที� 4.4  ผลของอายกุารเก็บรักษาต่อคุณภาพของซอสผดักะเพรา 

 

          ค่าที�ได ้

 
สปัดาห์ที� pH  aw          จุลินทรียท์ั�งหมด (cfu /g )         ยสีตแ์ละรา(cfu /g )           

 

 

1        4.48 + 0.01d       0.870  + 0.001c             < 10   < 10 

2        4.47 + 0.02c       0.868  + 0.001b             < 10   < 10 

3        4.47 + 0.01c       0.867  + 0.001a              < 10   < 10 

4          4.47 + 0.01c       0.866  + 0.001a                     < 10   < 10 

5          4.47 + 0.01c       0.867  + 0.001a             < 10   < 10 

6          4.46 + 0.01b      0.870  + 0.001c                     < 10   < 10 

7        4.46 + 0.01b       0.871  + 0.001d             < 10   < 10 

8          4.45 + 0.02a      0.869  + 0.001b             < 10   < 10 

 

หมายเหตุ 

-  ตวัอกัษรภาษาองักฤษที�แตกต่างกนัในแต่ละคอลมัน์แสดงค่าความแตกต่างของขอ้มลู 

   อยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติที�ระดบัความเชื�อมั�นร้อยละ 95 

-  ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติ (p > 0.05) 

       -  ขอ้มลูแสดงในรูปค่าเฉลี�ย +  ค่าเบี�ยงเบนมาตรฐาน 

  

จากผลการทดลองพบว่า  ค่าความเป็นกรดด่างมีค่าลดลงเลก็นอ้ย ค่า aw นั�นจะมค่ีาลดลงใน

ช่วงแรก เนื�องจากเสียความชื�นใหแ้ก่สิ�งแวดลอ้มเหนือผวิหนา้อาหาร สาํหรับการศกึษาปริมาณ

จุลินทรียข์องซอสที�เก็บรักษาเป็นเวลา 8  สปัดาห์  ปริมาณจุลินทรียท์ั�งหมดนอ้ยกว่า  10 cfu / g   

ยสีตแ์ละรานอ้ยกว่า  10  cfu / g   ซึ�งไม่เกินมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที� 

201) พ.ศ. 2543 เรื�องซอสบางชนิดที�กาํหนดไว ้

 



บทที�  5 

สรุปและข้อเสนอแนะ 

 
สรุปผลการทดลอง 

1.  ไดศ้ึกษาตาํรับซอสผดักะเพราที�ไดรั้บรางวลั     จากการประกวดเทสตอ์อฟสยามของ

สถาบนัอาหาร    กระทรวงอุตสาหกรรม   ปี   2553          เพื�อพฒันาการผลิตซอสผดักะเพราเพื�อ

เป็นตน้แบบการผลิตเชิงอุตสาหกรรม โดยสูตรในการผลิตซอสกะเพราประกอบดว้ย   พริกขี�หนู 

กระเทียม  นํ� าตาลทราย   ซีอิ�วขาว นํ� าปลา นํ� ามนัหอย ซอสภูเขาทอง  นํ� ามนัและนํ� า ร้อยละ12.35, 

12.35,  4.94,  3.70, 8.64, 37.03,  6.17,  2.47 และ 12.35  ตามลาํดบั   

2. ทาํการพฒันาตาํรับโดยการปรับใหค่้าพีเอชตํ�ากว่า 4.6 โดยการเติมกรดซิตริก       การ

เติมกรดซิตริกที�เหมาะสมและเป็นที�ยอมรับของผูบ้ริโภค คือ  เติมกรดซิตริกปริมาณ 3 กรัม ร่วมกบั

การพาสเจอร์ไรซที์�อุณหภูมิ  80  องศาเซลเซียส  เวลา  30  นาที    

3. ศึกษาการเก็บรักษาในขวดแกว้ที�อุณหภูมิหอ้ง   เป็นเวลา  8 สปัดาห์   พบว่ามีคุณภาพ

ทางกายภาพ คือ pH, aw  เป็น 4.46 , 0.864 ตามลาํดบั   ปริมาณจุลินทรียท์ั�งหมดนอ้ยกว่า  10 cfu / g   

ยสีตแ์ละรานอ้ยกว่า  10  cfu / g    
 

ข้อเสนอแนะ 

1.  ในการผลิตซอสจะไม่ใส่กะเพราลงไปเพราะจะทาํใหก้ลิ�นที�ไดไ้ม่ไดรั้บการยอมรับจาก

ผูบ้ริโภค  ดงันั�นวิธีการใชต้อ้งแนะนาํใหใ้ส่กะเพราในขั�นตอนการปรุงเพื�อจะไดก้ลิ�นรสที�ดีเป็นที�

ตอ้งการของผูบ้ริโภค 

2. วิธีการถนอมอาหารโดยการพาสเจอร์ไรซร่์วมกบัการปรับกรด เป็นวิธีที�ง่ายและ

ประหยดั เงินลงทุน  เป็นวิธีการที�กลุ่มแม่บา้นสามาถนาํไปประยกุตใ์ชใ้นกระบวนการผลิตอาหารที�

มีค่าความเป็นกรดด่างตํ�าได ้
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แบบประเมนิคุณภาพทางประสาทสัมผสัวธิีการให้คะแนนความชอบ 

 

ชื�อผลิตภณัฑ ์:   ซอสผดักะเพรา 

ชื�อผูท้ดสอบ………………………………………  

คาํแนะนาํ : กรุณาทดสอบตวัอยา่งตามลาํ ดบัและใหค้ะแนนความชอบตามความรู้สึกของท่านดงันี�  

1 = ไม่ชอบมากที�สุด         4 = ไม่ชอบเลก็นอ้ย    7 = ชอบปานกลาง 

2 = ไม่ชอบมาก          5 = บอกไม่ไดว้่าชอบหรือไม่ชอบ  8 = ชอบมาก 

3 = ไม่ชอบปานกลาง         6 = ชอบเลก็นอ้ย    9 = ชอบมากที�สุด 

 

รหัสตวัอย่าง                    ………          ……..            ………           

    

สี                    ………              ……..                ………           

กลิ�น                    ………              ……..                 ………           

รสชาติ                                 ………     ……..                ………          

ความชอบโดยรวม      ………              ……..                ………         

 

หมายเหต ุ กรุณาดื�มนํ� าก่อนและหลงัจากการชิมตวัอยา่งทุกครั� ง 

ขอ้เสนอแนะ………………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………… 

……………………………………………………………………………………………………… 
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เรื�อง  การนาํเสนองานวจิยัไปเผยแพร่ / อบรม 

 

เรียน  คณบดีคณะเทคโนโลยกีารเกษตร 

 
 เนื�องจากขา้พเจา้ผูช้่วยศาสตราจารยศ์นัสนีย ์ อุตมอ่าง  สังกดัคณะเทคโนโลยกีารเกษตรไดท้าํวิจยัเรื�อง การ

พฒันาการผลิตซอสผดักระเพราเพื�อเป็นตน้แบบการผลิตเชิงอุตสาหกรรม  ไดรั้บทุนอุดหนุนงานวิจยัมหาวิทยาลยัราช

ภฏัเพชรบูรณ์  ปีงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๕๔  งบประมาณ   ๑๕,๐๐๐   บาท ( หนึ�งหมื�นหา้พนับาทถว้น) ไดน้าํงานวจิยั

ไปใชเ้ผยแพร่ที�  กลุ่มแม่บา้นทรัพยช์มภู ตาํบลวงัชมภู  อาํเภอเมือง  จงัหวดัเพชรบูรณ์  เผยแพร่ใหก้บักลุ่มแม่บา้น

ทรัพยช์มภู ดงัหลกัฐาน/ภาพกิจกรรมที�แนบมาพร้อมนี�  

 จึงเรียนมาเพื�อโปรดทราบ 

 

 

 

 

                  
     (ผูช่้วยศาสตราจารยศ์นัสนีย ์  อุตมอ่าง) 

                           ผูว้ิจยั  
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รูปกิจกรรมการเผยแพร่งานวิจยั 

เรื�อง การพฒันาการผลิตซอสผดักระเพราเพื�อเป็นตน้แบบการผลิตเชิงอุตสาหกรรม   

กลุ่มแม่บา้นทรัพยช์มภู ตาํบลวงัชมภู  อาํเภอเมือง  จงัหวดัเพชรบูรณ์ 
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เรื�อง  การนาํเสนองานวจิยัไปใชใ้นการเรียนการสอน 

 

เรียน  คณบดีคณะเทคโนโลยกีารเกษตร 

 
 เนื�องจากขา้พเจา้ผูช้่วยศาสตราจารยศ์นัสนีย ์ อุตมอ่าง  สังกดัคณะเทคโนโลยกีารเกษตรไดท้าํวิจยัเรื�อง การ

พฒันาการผลิตซอสผดักระเพราเพื�อเป็นตน้แบบการผลิตเชิงอุตสาหกรรม  ไดรั้บทุนอุดหนุนงานวิจยัมหาวิทยาลยัราช

ภฏัเพชรบูรณ์  ปีงบประมาณ พ.ศ. ๒๕๕๔  งบประมาณ   ๑๕,๐๐๐   บาท ( หนึ�งหมื�นหา้พนับาทถว้น) ไดน้าํงานวจิยั

ไปใชใ้นการเรียนการสอนรายวิชา   อาหารเพื�อการประกอบอาชีพ   หมู่เรียน    ๕๒๑๑๐๒๑๕๘๑     ภาคเรียนที� ๒ 

รหสัวิชา ๔๕๑๔๒๐๒ 

 จึงเรียนมาเพื�อโปรดทราบ 

 

 

 

                  
     (ผูช่้วยศาสตราจารยศ์นัสนีย ์  อุตมอ่าง) 

                           ผูว้ิจยั  
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                                                  มคอ.3 

 

รายละเอียดของรายวชิา 

 

ชื�อสถาบันอุดมศึกษา มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 

วทิยาเขต/คณะ/ภาควชิา คหกิจการอาหาร  คณะเทคโนโลยกีารเกษตร 

 

หมวดที� 1 ข้อมูลโดยทั�วไป 

1.  รหัสและชื�อรายวชิา 

     4514202  อาหารเพื�อการประกอบอาชีพ 

2. จํานวนหน�วยกิต  

      3 หน่วยกิต  3 (2-2-5) 

3. หลักสูตรและประเภทของรายวิชา 

     3.1 หลกัสูตร    วิทยาศาสตรบณัฑิต  สาขาวิชาคหกิจการอาหาร 

    3.2 ประเภทรายวิชา  วิชาเอกลือก 

4. อาจารย์ผู้รับผิดชอบรายวิชาและอาจารย์ผู้สอน 

    4.1 อาจารยผ์ูรั้บผิดชอบรายวิชา    ผูช้่วยศาสตราจารยศ์นัสนีย ์ อตุมอ่าง 

    4.2 อาจารยผ์ูส้อน  ผูช้่วยศาสตราจารยศ์นัสนีย ์ อุตมอ่าง 

5. ภาคการศึกษา / ชั�นปีที�เรียน  

    ภาคเรียนที� 2/54 นกัศึกษาแขนงวิชาคหกิจการอาหาร ชั�นปีที� 3 

6. รายวิชาที�ต้องเรียนมาก่อน (Pre-requisite) (ถ�ามี)  

ไม่มี 

7. รายวิชาที�ต้องเรียนพร�อมกัน (Co-requisites) (ถ�ามี)  

     ไม่มี 

8. สถานที�เรียน 

คณะเทคโนโลยกีารเกษตร มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 

9. วันที�จัดทําหรือปรับปรุงรายละเอียดของรายวิชาครั�งล่าสุด 

สิงหาคม 2554 
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หมวดที� 2  จุดมุ่งหมายและวัตถุประสงค์ 

 

1. จุดมุ่งหมายของรายวิชา 

    วัตถุประสงค�ของรายวิชา 

1.1 เพื�อใหผู้เ้รียนสามารถประกอบอาหารเพื�อการคา้ได ้

1.2 เพื�อใหผู้เ้รียนสามารถทาํธุรกิจการประกอบอาหารได ้

 

2. วัตถุประสงค์ในการพัฒนา/ปรับปรุงรายวิชา 

     เพื�อใหผู้เ้รียนเกิดทกัษะ และสามารถนาํไปใชเ้ป็นแนวทางในการประกอบอาชีพ จึงเพิ�มเติมกิจกรรมการฝึกทาํ

ธุรกิจขายอาหาร  
 

 

หมวดที� 3 ลักษณะและการดําเนินการ 

 

1. คาํอธิบายรายวิชา 

คาํอธิบายรายวิชา 

      การทาํอาหารเพื�อการคา้ การเลือกซื�อและสํารองวสัดุ เครื�องปรุง การคิดตน้ทุน และการกาํหนดราคาขาย ฝึก

ปฏิบตัิอาหารจาํนวนมากและการทาํอาหารเฉพาะอยา่งที�ตอ้งการความชาํนาญพิเศษ 

 

2. จํานวนชั�วโมงที�ใช้ต่อภาคการศึกษา 

บรรยาย สอนเสริม การฝึกปฏิบัติ/งาน 

ภาคสนาม/การฝึกงาน 

การศึกษาด้วยตนเอง 

 

20 ชั�วโมง/ 15 สัปดาห ์ 2 ชั�วโมง/สัปดาห์ 40 ชั�วโมง/15 สัปดาห์ 3 ชั�วโมง/สัปดาห์ 
 

3. จํานวนชั�วโมงต่อสัปดาห์ที�อาจารย์ให้คําปรึกษาและแนะนําทางวิชาการแก่นักศึกษาเป็ นรายบุคคล 

    3 ชั�วโมง/สัปดาห ์
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หมวดที� 4 การพัฒนาการเรียนรู้ของนักศึกษา 

 

การพัฒนาการเรียนรู้ด้านต่างๆ  ผลการเรียนรู้ กลยทุธ์การสอน กลยทุธ์การประเมินผล 

1. ดา้นคุณธรรม จริยธรรม 1.1.1 ตระหนกัจรรยาบรรณวิชาชีพ 

1.1.2 มีระเบียบวินยัรับผิดชอบต่อการเรียน 

ตรงต่อเวลา 

1.1.3 มีความเป็นผูน้าํและผูต้ามที�ดีสามารถ

ทาํงานเป็นทีม 

1.1.4 สุภาพอ่อนโยน รู้จกักาละเทศะ 

1.2.1 ใชก้ารบรรยายกบัสื�อการสอน 

1.2.2 ยกตวัอยา่งกรณีศึกษา 

1.2.3 อาจารยท์าํตนเป็นตวัอยา่ง 

1.2.4 ผูส้อนสอดแทรกสาระและกิจกรรม

เกี�ยวกบัคุณธรรมและจริยธรรมที�ตอ้งการ

ปลูกฝัง 

1.3.1 ดูจากพฤติกรรมที�แสดงออกทั�งในและ

นอกชั�นเรียน 

1.3.2 การมีวินยัต่อการเรียน การตรงต่อเวลา 

1.3.3 การรับฟังความคิดเห็นของผูอ้ื�น 

1.3.4 นกัศึกษาประเมินตนเอง 

2. ดา้นความรู้ 2.1.1 มีความรู้ความเขา้ใจในเนื�อหาวิชา 

2.1.2 มีความสามารถในการคิดวิเคราะห์และ

ริเริ�มสร้างสรรค ์

2.2.1 การสอนที�เนน้ผูเ้รียนเป็นสาํคญั 

2.2.2 การคน้ควา้จากหนงัสือ ตาํรา และ

อินเตอร์เน็ต 

2.3.1 การทดสอบยอ่ย การสอนกลางภาค และ

ปลายภาค 

2.3.2 การคน้ควา้และจดัทาํรายงาน 

3. ปัญญา 3.1.3 พฒันาทกัษะในการวางแผนและ

ปฏิบตัิการตามแผนที�วางไว ้

3.2.3 การศึกษาดูงานนอกสถานที� 3.3.1 สามารถทาํผลจากการศึกษาดูงานมาจดั

สัมมนาและจดัทาํรูปเล่มไดส้มบูรณ์ 

4. ความสัมพนัธ์ระหว่างบุคคลและความ

รับผิดชอบ 

4.1.1 มีทกัษะการเรียนรู้ดว้ยตนเอง 

4.1.2 มีทกัษะการเป็นผูน้าํและผูต้ามในการ

ทาํงานกลุ่ม 

4.2.1 จดัิกิจกรรมที�ส่งเสริมการมีปฏิสัมพนัธ์

กบันกัศึกษาอื�นและบุคคลภายนอก 

4.2.2 กาํหนดความรับผิดชอบของนกัศึกษาใน

การทาํงานกลุ่มอยา่งชดัเจน 

4.3.1 ดูจากการมีส่วนร่วมในชั�นเรียน 

4.3.2 ประเมินความรับผิดชอบของนกัศึกษา

จากงานที�ไดรั้บมอบหมาย 
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การพัฒนาการเรียนรู้ด้านต่างๆ  ผลการเรียนรู้ กลยทุธ์การสอน กลยทุธ์การประเมินผล 

5. ทกัษะการวิเคราะห์เชิงตวัเลข การสื�อสาร 

และการใชเ้ทคโนโลยสีารสนเทศ 

5.1.1 สามารถคดัเลือกแหล่งขอ้มูล 

5.1.2 สามารถคน้ควา้หาขอ้มูล/ติดตามการ

เปลี�ยนแปลงทางอินเตอร์เน็ต 

5.2.1 การสอนโดยการใชเ้ทคดนโลยี

สารสนเทศในการนาํเสนอและสืบคน้ขอ้มูล 

5.2.2 การแนะนาํเทคนิคการสืบคน้ขอ้มูลและ

แหล่งขอ้มูล 

5.3.1 ประเมินจากการแสดงความคิดเห็นใน

ชั�นเรียน 

5.3.2 ประเมินการใชภ้าษาในการนาํเสนอทั�ง

ในรูปเอกสารและดว้ยวาจาประกอบสื�อ

เทคโนโลย ี
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หมวดที� 5 แผนการสอนและการประเมินผล 

1. แผนการสอน 

 

สัปดาห์ 

ที� 
หัวข้อ/รายละเอียด 

จํานวน 

ชั�วโมง  

กิจกรรม 

การเรียนการสอนและสื�อที�ใช้ 
ผู้สอน 

1 รูปแบบการทาํอาหารเพื�อการคา้ 

-การเลือกซื�อและเตรียมวตัถุดิบ 

-การผลิตซอสในการประกอบอาหาร(ซอสขา้ว

ผดั,ซอสผดักะเพรา) 

4 1. บรรยายโดยใชp้ower point 

2. ถามตอบ 

3. ร่วมกนัสรุป 

ผศ.ศนัสนีย ์อุตมอ่าง 

2-11 ปฏิบตัิการอาหารจานเดียว 

- ขา้วมนัไก ่

- ขา้วหมูแดง 

- ขา้วขาหม ู

- ราดหนา้หมูหมกั 

- ก๋วยเตี�ยวสุโขทยั 

- สุกี�ยากี� , หมูกระทะ 

- ปอเปี� ยะสด, ก๋วยเตี�ยวลุยสวน 

- สลดั, สเตก็ 

- ก๋วยจั�บ 

- ขนมจีน 

36 1. แบ่งกลุ่ม 

2. ปฏิบตัิตามใบงาน 

3. ประเมินผล 

4. อภิปรายสรุป 

ผศ.ศนัสนีย ์อุตมอ่าง 

12-14 ปฏิบตัิการเครื�องดื�ม-ขนมหวาน 

- นํ�าผลไม,้ วอฟเฟิล 

- นํ�าเตา้หู,้ ปาท่องโก๋ 

-กาแฟโบราณ 

4 1. แบ่งกลุ่ม 

2. ปฏิบตัิตามใบงาน 

3. ประเมินผล 

4. อภิปรายสรุป 

ผศ.ศนัสนีย ์อุตมอ่าง 

15 การทาํธุรกิจร้านอาหาร  1. ศึกษาดูงานนอกสถานที� 

2. จดัทาํโครงงาน 

3. ปฏิบตัิการ 

4. ประเมินผล 

ผศ.ศนัสนีย ์อุตมอ่าง 

16 สอบปลายภาค 4   
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วธิีการประเมนิผลการเรียนรู้ 

 1. การวดัผล 

  จิตพิสยั     20 % 

  กิจกรรม/ปฏิบติังาน   30 % 

  การคน้ควา้/รายงาน/นาํเสนอ  10 % 

  สอบยอ่ย      5 % 

  สอบกลางภาค    10 % 

  สอบปลายภาค    25 % 

 2. การประเมินผลการเรียน 

  การตดัสินผลการเรียนโดยวิธีอิงเกณฑ ์

  คะแนนระหว่าง  80 – 100 =  A 

     75 – 79   = B+ 

     70 – 74   = B 

     65 – 69  = C+ 

     60 – 64  = C 

     55 – 69  = D+ 

     50 – 54  = D 

     นอ้ยกว่า 50 = E 

 



37 
 

 

2. แผนการประเมนิผลการเรียนรู้ 
 

กจิกรรมที� ผลการเรียนรู� วธิีการประเมนิ 
สัปดาห�ที�

ประเมนิ 

สัดส�วนของ

การประเมนิผล 

1 ดา้นคุณธรรม 

จริยธรรม 

1. สงัเกตพฤติกรรม 

    1.1 ต่ออาจารย ์

    1.2 ต่อเพื�อน 

2. ความตรงต่อเวลา 

    2.1 การเขา้ชั�นเรียน 

    2.2 การส่งงาน 

3. การประเมินตนเองของนกัศึกษา 

ทุกสปัดาห์   10 

2 ดา้นความรู้ 1. การสอบ 

    1.1 สอบยอ่ย 

    1.2 สอบกลางภาค 

    1.3 สอบปลายภาค 

2. รายงาน 

    2.1 ความสมบูรณ์ของเนื�อหา 

    2.2 การนาํเสนอ 

 

ทุกสปัดาห ์

สปัดาห์ที� 8 

สปัดาห์ที� 16 

50 

 

 

 

5 

3 ดา้นปัญญา 1. การเขียนโครงการ 

   1.1 การศึกษาดูงาน 

   1.2 การประเมินผลโครงการดา้นการใช้

ประโยชน์ต่อการเรียนและการวจิยั 

2. แผนการปฏิบติังานในการทาํงานกลุ่ม 

สปัดาห์ที� 2 10 

 

 

 

5 

4  ความสมัพนัธ์

ระหว่างบุคคล

และความ

รับผดิชอบ 

1. พฤติกรรมในการทาํงานกลุ่ม 

    1.1 การมีส่วนร่วม 

    1.2 ความรับผดิชอบ 

    1.3 ความคิดเห็นของสมาชิกกลุ่ม 

ทุกสปัดาห ์ 10 

5 

 

 

ทกัษะการ

วิเคราะห์เชิง

ตวัเลข การ

สื�อสาร และการ

ใชเ้ทคโนโลย ี

1. การใชสื้�อในการนาํเสนอ 

   1.1 รูปแบบสื�อที�เหมาะสม 

   1.2 แนวคิดต่อเรื�องที�นาํเสนอ 

   1.3 การใชภ้าษา 

ทุกสปัดาห ์ 10 
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หมวดที� 6 ทรัพยากรประกอบการเรียนการสอน 

 

1. ตาํราและเอกสารหลกั 

 

อบเชย วงศท์อง และขนิษฐา พนูผลกุล. หลกัการประกอบอาหาร. กรุงเทพฯ : 

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์. 2544. 

เสริมพร สาตรพนัธุ.์ อาหาร-ขนม. กรุงเทพฯ : พรานนกการพิมพ.์ 2528. 

ศรีสมร คงพนัธ ์และมณี สุวรรณผอ่ง. ตาํราอาหารคาว-หวาน เล่ม 1. พิมพค์รั� งที� 18. กรุงเทพฯ : 

แสงแดด. 2547. 

_____________________________. ตาํราอาหารคาว-หวาน เล่ม 2. พิมพค์รั� งที� 15. กรุงเทพฯ : 

แสงแดด. 2552. 
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