
 

 

 

 

 

 

การผลิตซอสหลนเพื�อเป็นต้นแบบการผลิตเชิงอุตสาหกรรม 

PRODUCTION  OF  LON   SAUCE  FOR  INDUSTRIAL  PRODUCTION  MODEL. 

 

 

 

 

 

ศันสนีย์    อุตมอ่าง 

 

 

 

 

 

 

สาขา คหกรรมศาสตร์     คณะเทคโนโลยีการเกษตร 

มหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์  

งานวิจัยนี�ได้รับทุนสนับสนุนจากมหาวิทยาลัยราชภัฏเพชรบูรณ์ 

ประเภททั�วไป  ประจําปีงบประมาณ 2555 

 
 



 

กิตติกรรมประกาศ 
การวจิยัครั� งนี�  ไดรั้บทุนสนบัสนุนจาก มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ ประเภททั�วไป 

ประจาํปีงบประมาณ 2555 ปีที�พิมพ ์2556 ไดท้าํการรวบรวมตาํรับอาหารจากไข่นํ� า ในเขตอาํเภอ

เมือง แลว้เลือกเพียง 5 ตาํรับเพื�อจดัทาํสูตรมาตรฐาน เป็นอาหารคาว 3 ตาํรับ อาหารว่าง 2 ตาํรับ 

และส่งเสริมการบริโภคไข่นํ� า ดว้ยการจดักิจกรรมวนักินไข่นํ� า ในงานประชุมวิชาการมหาวิทยาลยั 

วนัที� 6-8 กนัยายน 2555 การวิจยัครั� งนี� ไดรั้บความอนุเคราะห์จากหลายฝ่าย ไดแ้ก่สถาบนัวิจยั และ

พฒันา คณะเทคโนโลยกีารเกษตร  อาจารย ์วิลาสินี ดีปัญญา ในการวิเคราะห์และใหข้อ้มลูที�เป็น

ประโยชน์ รวมทั�งนกัศึกษา สาขาวิชา คหกรรมศาสตร์ที�ร่วมทาํวิจยัและร่วมทาํกิจกรรมเผยแพร่องค์

ความรู้จนบรรลุวตัถุประสงคทุ์กขอ้ จึงขอขอบคุณทุกท่านมา ณ ที�นี�  

        

 

 

                  (ผศ.ศนัสนีย ์ อุตมอา่ง) 



 

 

ก

ชื�อโครงการวจิยั    การผลิตซอสหลนเพื�อเป็นตน้แบบการผลิตเชิงอุตสาหกรรม 

ชื�อผู้ทําการวจิยั    ผูช่้วยศาสตราจารยศ์นัสนีย ์  อุตมอ่าง         

มหาวทิยาลยั  มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 

ปีที�ทําการวจิยั  2555 

 

บทคดัย่อ 

 

       งานวิจยันี� ไดท้าํการศึกษาสูตรพื�นฐาน และการสร้างสูตรมาตรฐานของหลนเพื�อพฒันา 

การผลิตซอสหลนเพื�อเป็นตน้แบบการผลิตเชิงอุตสาหกรรม   พบว่าสูตรในการผลิตซอสหลน

ประกอบดว้ยเนื�อมะขามเปียก,   นํ�าร้อน,   นํ�าตาลปี� บ,  นํ� าตาลทราย, เกลือ,  หอมแดงซอย, และ 

กรดมะนาว    ร้อยละ  8.50,   25.51,     17.00,  23.81, 3.40, 21.27  และ 0.57  ตามลาํดบั     ทาํการฆ่า

เชื�อแบบพาสเจอร์ไรซ์     จากนั�นศึกษาการเก็บรักษาในขวดแก้วที�อุณหภูมิห้อง   เป็นเวลา 8 

สปัดาห์  ทดสอบคุณภาพทางกายภาพพบว่าค่าความสว่าง (L*)  ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง (b*) 

มีค่าลดลง  และค่าความเป็นกรด-ด่าง  มีค่าเพิ�มขึ�นทุกสปัดาห์  และทดสอบปริมาณจุลินทรียท์ั�งหมด  

ยสีและรา    พบว่ามีค่านอ้ยกว่า  10 cfu/g    

 

คาํสําคญั : ซอสหลน 
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Abstract 

 

      This   research was  studies  the  basic  formula   and  create  the standard formulation  

to development   production  of  LON  sauce  for  industrial  production model.  The   LON  sauce  

recipe  containing  meat, tamarind, water, sugar, brown sugar, salt, shallot slicing, and citric acid 

percentage, 8.50, 25.51, 17.00, 23.81, 3.40, 21.27 and 0.57 respectively.  Pasteurization  and  

study of storage in glass bottles at room temperature for a period of 8 weeks, the physical quality 

that the brightness (L *) and redness (a *) and yellow (b *) decreased and the. acidity - alkalinity. 

Increased every week. And the total plate  count   of bacteria   yeast and mold counts were less 

than 10 cfu / g. 
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บทที� 1 

บทนํา 

 
1.1  ที�มาและความสําคญัของปัญหา 

 หลนเป็นอาหารประเภทจิ�มของไทย  ที�คนไทยและชาวต่างชาตินิยมรับประทานมากกว่า

เครื�องจิ�มประเภทอื�น   เพราะหนา้ตาที�น่ารับประทาน  รสชาติอร่อยทั�งเปรี� ยว  หวานและเค็มอย่าง

ละมุนละไม  ไม่เผด็จดัและฉุนเหมือนนํ� าพริกโดยทั�วไป   อีกทั�งมีเนื�อสัตวส์ับละเอียด  ไดแ้ก่  หมู

และกุง้  ละลายในหวักะทิปรุงรสดว้ยเตา้เจี�ยวหรือปูเค็มหรือปลาร้าหรือปลาเจ่า ฯลฯ  ทาํให้หลนแต่

ละชนิดมีกลิ�นรสที�แตกต่างกนัไป    การรับประทานคู่กบัผกัสด    เช่น   ผกับุง้นา  สายบวั    แตงกวา   

มะเขือ   ขมิ�นขาว   ถั�วฝักสด    ผกักาดขาว  ใบบวับก ฯลฯ   จึงทาํให้หลนเป็นอาหารสุขภาพจาน

หนึ�งที�มีสารอาหารครบถว้นทั�งโปรตีน  ไขมนั  คาร์โบไฮเดรต  วิตะมิน  เกลือแร่และใยอาหาร  แต่

การปรุงหลนให้มีรสกลมกล่อมมีการผสมผสานกันของรสชาติเปรี� ยว  เค็ม  หวาน  ที�พอเหมาะ  

เป็นสิ�งที�ทาํไดย้ากสาํหรับแม่ครัวที�ไม่ชาํนาญและก่อให้เกิดปัญหาแก่ร้านอาหารไทยที�ไม่สามารถ

ควบคุมรสชาติหลนที�สมํ�าเสมอได ้

 การศึกษาวิจัยการผลิตซอสหลนจะช่วยแก้ปัญหาดังกล่าว  โดยใช้กระบวนการทาง

วิทยาศาสตร์ในการผลิต   เพื�อใหเ้กิดการใชป้ระโยชน์เชิงอุตสาหกรรมไดอ้ยา่งแทจ้ริง 
 

1.2 วตัถุประสงค์ 

 เพื�อพฒันาการผลิตซอสหลนเพื�อเป็นตน้แบบการผลิตเชิงอุตสาหกรรม 
 

1.3 ประโยชน์ที�คาดว่าจะได้รับ 

 ใหบ้ริการวิชาการแก่ชุมชน  หน่วยงานและผูส้นใจ 
 

1.4 ขอบเขตของการวิจยั 

 1.  ซอสหลนจากการวิจยัใชก้บัหลนเตา้เจี�ยวเท่านั�น  

2.  ความร้อนที�ใชใ้นการบรรจุซอส  ใชค้วามร้อนระดบัพาสเจอร์ไลส์ 

 



บทที� 2 

เอกสารและงานวจิัยที�เกี�ยวข้อง 
 

 

2.1  หลน 

          หลน     เป็นอาหารประเภทจิ�มของไทย    ที�คนไทยและชาวต่างชาตินิยมรับประทานมากกว่า

เครื�องจิ�มประเภทอื�นเพราะหน้าตาที�น่ารับประทาน   รสชาติอร่อยทั�งเปรี� ยว   หวานและเค็มอย่าง

ละมุนละไม  ไม่เผด็จดัและฉุนเหมือนนํ� าพริกโดยทั�วไป     อีกทั�งมีเนื�อสัตวส์ับละเอียด  ไดแ้ก่  หมู

และกุง้  ละลายในหวักะทิปรุงรสดว้ยเตา้เจี�ยวหรือปูเค็มหรือปลาร้าหรือปลาเจ่า ฯลฯ  ทาํให้หลนแต่

ละชนิดมีกลิ�นรสที�แตกต่างกนัไป   เป็นอาหารไทยที�ไม่จาํเป็นตอ้งใส่เครื�องเทศ  เช่น    พริกไทย 

กระเทียม   ผกัชี    ยี�หร่ากบัเครื�องเทศต่างๆ ซึ�งถา้ใส่เครื�องเทศเหล่านี� จะทาํให้รสชาติของหลนผิด

แปลกไป      การทาํหลนถา้ไปอยูใ่นดินแดนที�ขาดแคลนกะทิ และไม่สามารถหากะทิกระป๋องไดจ้ะ

ใส่นมสด     นม    ถั�วเหลือง   หรือกะทิธญัพืชแทนก็ได ้    ผกัที�ใชกิ้นกบัหลนที�เขา้กนัไดอ้ยา่งดี คือ    

หวัปล ี แตงกวา    แตงร้าน    ขมิ�นขาว  ใบบวับก   สายบวั   ผกัชี   ตน้หอม   ถั�วฝักยาว ถั�วพ ูมะเขือ-

เปราะ  มะเขือพวง   โหระพา ยอดใบมะยมอ่อน ผกักระสงั   ผกัแว่น ผกับุง้   ผกัระเฉด  ผกักาดหอม  

ผกักาดขาว    ใบทองหลางอ่อน ใบชะพล ูรวมทั�งใบไมอ้่อนทุกชนิดที�กินได ้       จึงทาํให้หลนเป็น

อาหารสุขภาพจานหนึ�งที�มีสารอาหารครบถว้นทั�งโปรตีน  ไขมนั  คาร์โบไฮเดรต  วิตะมิน  เกลือแร่

และใยอาหาร   
"หลน"   มีดว้ยกนัหลายชนิด   เช่น  ปลาร้าหลน   เตา้หูห้ลน  ปลากุเราหลน     ปลาเจ่าหลน 

ปลาสม้หลน    แหนมหลน    ไข่เค็มหลน เป็นตน้  

              คุณค่าทางโภชนาการของหลนเตา้เจี�ยว    เมื�อกินกบัขา้วสวย 3 ทพัพีใหพ้ลงังาน  425   กิโล

แคลอรี    ซึ�งนอ้ยกว่า   1   ใน  3   ของปริมาณที�ควรไดรั้บใน 1 วนั   (แต่ละบุคคลจะมีความตอ้งการ

พลงังานแตกต่างกนัไปขึ�นอยูก่บัอาย ุ   เพศ  และกิจกรรมที�ทาํในแต่ละวนั   เช่น เด็ก หญิงวยัทาํงาน 

และผูสู้งอายคุวรไดรั้บพลงังานวนัละ   1,600    กิโลแคลอรี    ในขณะที�วยัรุ่นและชายวยัทาํงานควร

ไดรั้บพลงังานวนัละ 2,000 กิโลแคลอรี เป็นตน้)  เมื�อพิจารณาการกระจายพลงังานของอาหารจานนี�  

พบว่ามีการกระจายพลงังานค่อนขา้งดี    โดยมีพลงังานที�มาจากไขมนัตํ�ากว่า  ร้อยละ  30  อยา่งไรก็

ตาม    ถึงแมว้่าการกระจายพลงังานจากโปรตีนจะอยูใ่นเกณฑที์�เหมาะสมคือ อยูใ่นช่วงร้อยละ 10-

15    แต่เมื�อดูปริมาณโปรตีนเปรียบเทียบกบัปริมาณที�ควรไดรั้บต่อวนั  คือ ประมาณ 50 กรัม พบว่า

อาหารจานนี� ใหโ้ปรตีนเพียงร้อยละ 24 ของปริมาณที�แนะนาํเท่านั�น (อทิตดา  บุญประเดิม ,2550) 
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เมื�อดูคุณค่าทางโภชนาการอื�น      หลนเตา้เจี�ยวพร้อมขา้วสวยใหค้อเลสเทอรอลตํ�ามาก 

(แนะนาํใหกิ้นนอ้ยกว่า   300   มิลลิกรัมต่อวนั)   ใหใ้ยอาหารร้อยละ    11   ของปริมาณที�แนะนาํต่อ

วนั (แนะนาํ 25 กรัม) ใหโ้ซเดียมนอ้ย คือ เพียงร้อยละ 14   ของปริมาณที�ควรไดรั้บในแต่ละวนั (ไม่

ควรเกิน   2,400    มิลลิกรัม)   และใหว้ิตามินซีค่อนขา้งดี  คือ    ร้อยละ 36 (แนะนาํ 60  มิลลิกรัมต่อ

วนั)   
 

ตารางที� 2.1  คุณค่าทางโภชนาการต่อ 1 คน* ประกอบดว้ยหลนเตา้เจี�ยว  100 กรัม  ผกัสด  85 กรัม 
 

อาหาร พลังงาน 

(กิโลแคลอรี) 

ไขมัน

(กรัม) 

คาร์โบไฮเดรต 

(กรัม) 

โปรตีน

(กรัม) 

   ใย

อาหาร 

(กรัม) 

คลอเรส 

เทอรอล

(มิลลิกรัม) 

โซเดียม

(มิลลิกรัม) 

วิตามินซี

(มิลลิกรัม) 

หลนเตา้เจี� ยว 185 10.2 16.0 7.7 2.2 30.5 26.3 21.8 

ขา้วสวย  

1 จาน

(3ทพัพี) 

240 0.5 54.5 4.1 0.5 - 61 - 

ขา้วสวย + 

หลนเตา้เจี� ยว 

425 10.7 70.5 11.8 2.7 30.5 324 21.8 

การกระจาย

พลงังาน 

(ร้อยละ) 

- 22.6 66.3 11.1 - - - - 

 

*คาํนวณโดยใชโ้ปรแกรม  INMUCAL ของสถาบนัวิจยัโภชนาการ   มหาวิทยาลยัมหิดล 

ที�มา :  อทิตดา  บุญประเดิม (2550) 

 

ส่วนผสม 

             เตา้เจี�ยวขาว 1/2 ถว้ยตวง, เนื�อหมสูบั 300 กรัม, เนื�อกุง้สดสบั 300 กรัม, หวัหอมซอย 100 

กรัม, พริกชี� ฟ้าแดง 3 เมด็, พริกชี� ฟ้าเหลือง 3 เมด็, กะทิธญัพืช 5 ถว้ยตวง 

ปรุงรส 

           นํ� าตาลปี� บ 3/4 ถว้ยตวง, นํ� ามะขามเปียก 1/2 ถว้ยตวง, เกลือ 1 ชอ้นโต๊ะ  (เติมหลงัจากชิมรส

แลว้ เพราะเตา้เจี�ยวมีรสเค็ม) 
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วธิีทํา 

1. นาํกะทิ ตั�งไฟเคี�ยวใหแ้ตกมนั 

2. โขลกเตา้เจี�ยวใหล้ะเอียด ละลายลงในกะทิ ใส่หม ูกุง้ลงเคี�ยว ใชไ้ฟอ่อน ใส่นํ� าตาล นํ� าสม้มะขาม 

ชิมรส ถา้ไม่เค็มเติมเกลือ ใส่หวัหอม พริกชี� ฟ้า พอสุกยกลง กินกบัผกัสด 

ผกัที�ใช้กนิกบัหลนเต้าเจี�ยว 

แตงกวา 1 ลกู    30   กรัม 

ถั�วพ ู 2 ฝัก    15   กรัม 

มะเขือเปราะ 1 ลกู  25   กรัม 

ผกัชี  1 ตน้   15   กรัม 

ปริมาณอาหารสาํเร็จไดน้ํ� าหนกัประมาณ  2,000  กรัม   เสิร์ฟไดป้ระมาณ 15-20 คน  คนละ  100 กรัม 

 

2.2  วตัถุดิบ 

       2.2.1  มะขามเปรี�ยว (มะขามเปียก) 

                  ชื�อทางวิทยาศาสตร์ว่า Tamarindus indica Linn. 

     ลกัษณะทั�วไป   มะขามเปรี� ยวเป็นผลผลิตทางการเกษตรพื�นบา้นของไทย มีลกัษณะเป็น

ไมย้นืตน้ขนาดกลางจนถึงขนาดใหญ่แตกกิ�งกา้นสาขามาก เปลือกขรุขระและหนา สีนํ� าตาลอ่อน 

ใบเป็นใบประกอบ ใบเลก็ออกตามกิ�งกา้นใบเป็นคู่ ใบยอ่ยเป็นรูปขอบขนาน ปลายใบและโคนใบ

มน ดอกออกเป็นช่อเลก็ๆ ตามปลายกิ�ง หนึ�งช่อมี 10-15 ดอก ดอกยอ่ยขนาดเลก็ กลีบดอกสีเหลือง

และมีจุดประสีแดงอยูต่รงกลางดอก ผลเป็นฝักยาว รูปร่างยาวหรือโคง้ ยาว 3-20 เซนติเมตร ฝัก

อ่อนมีเปลือกสีเขียวอมเทา สีนํ� าตาลเกรียม เนื�อติดกบัเปลือก เมื�อแก่ฝักจะเปลี�ยนเป็นเปลือกแข็ง

กรอบหกัง่าย สีนํ� าตาล เนื�อในกลายเป็นสีนํ� าตาลหุม้เมลด็ เนื�อมีรสเปรี� ยว หรือเปรี� ยวอมหวาน  

    แหล่งผลติ   มะขามเปรี� ยวมีการปลกูอยูท่ั�วทุกภาคของประเทศไทย  แต่แหล่งผลิตมะขาม

เปรี� ยวที�สาํคญั 2 แหล่ง  คือ   ภาคตะวนัออกเฉียงเหนือและภาคเหนือ 

   การเกบ็เกี�ยว มะขามเปรี� ยวจะแก่และสามารถเก็บเกี�ยวไดใ้ชช่้วงเดือนมกราคม ถึงเดือน

กุมภาพนัธ ์ของปีถดัไป  ทั�งนี� ขึ�นอยูก่บัแหล่งปลกูและสภาพดินฟ้าอากาศดว้ย วิธีเก็บทาได ้2 วิธี คือ 

                  1.   เก็บโดยการปีนขึ�นตน้เขย่าให้ฝักมะขามที�สุกเต็มที�หล่นลงมาบนพื�น หลงัจากเก็บ

เกี�ยวแลว้นาํฝักมะขามเปรี� ยวมาแกะเอาเปลือกและเมลด็ออกจากนั�นนาํเนื�อมะขามที�แกะได ้เรียกว่า 

มะขามเปียก บรรจุลงในภาชนะต่างๆ เช่น ถุงพลาสติก หรือ เข่ง เพื�อจาํหน่ายต่อไป   สาํหรับวิธีการ

เก็บรักษามะขามเปียกไวน้านๆ เพื�อจะนาํมาจาํหน่ายในช่วงที�มีราคาสูง โดยที�เนื� อมะขามไม่

เปลี�ยนเป็นสีคล ํ�าทาํไดโ้ดย การนาํมะขามเปียกที�บรรจุในภาชนะไปเก็บไวใ้นห้องเยน็ที�อุณหภูมิต ํ�า 
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คือ 5 องศาเซลเซียส  ซึ�งสามารถชะลอการเกิดสีดาํของเนื�อมะขามไดป้ระมาณ 10 เดือน หรือ อาจ

ทาํไดโ้ดยการนาํเอาเกลือผง 2-3 กิโลกรัม  ละลายนํ� าเล็กน้อยคลุกกบัมะขามเปียกหนัก 70-80 

กิโลกรัม  ใหท้ั�ว จะทาํใหม้ะขามเก็บรักษาไดท้นขึ�น และช่วยป้องกนัไม่ใหเ้นื�อมะขามเปลี�ยนเป็นสี

ดาํเพราะมะขามที�มีสีดาํ ราคาจะลดลงประมาณครึ� งหนึ� ง ปกติถา้ทิ�งไวป้ระมาณ 15 วนั เนื�อจะเริ�ม

เปลี�ยนสี อยา่งไรก็ตามการเก็บรักษาโดยการคลุกเกลือจะอยูไ่ดน้านประมาณ 6-7 เดือน หลงัจากนั�น

จะเริ�มเปลี�ยนสีไดเ้หมือนกนั 

   2. เก็บเกี�ยวโดยใชก้รรไกรตดัแต่งกิ�ง ตดัที�ขั�วให ้ หลุดออกจากกิ�ง ถา้มะขามตน้โตใหใ้ช้

บนัไดขึ�นเก็บเกี�ยวฝักที�อยูสู่ง เมื�อเก็บฝักมะขามเปรี� ยวแลว้ ไม่ควรใหถ้กูนํ� าใหต้ดัแต่งฝักที�มกีา้นช่อ

ยาวเกินไปทิ�ง พร้อมทาํการคดัแยกขนาดของฝัก (เกรด) และฝักเสียหรือฝักแตก มีตาํหนิ หรือไม่

สมบูรณ์ออกไป การตดัแยกขนาดของฝัก (เกรด) เป็นสิ�งจาํเป็นที�ตอ้งทาํเพราะฝักที�แยกแลว้ไม่ว่าฝัก

เลก็หรือฝักใหญ่ ถา้มีความสมํ�าเสมอในขนาดของฝัก มีผลทาใหไ้ดร้าคาดีขึ�น สาหรับฝักที�แยกได้

เกรดตามตอ้งการแลว้ ตอ้งนาํมากองผึ�งลมในที�ที�มีการระบายอากาศไดดี้ และการผึ�งลมจะตอ้งเกลี�ย

ใหทุ้กฝักโดนลม คือ ไม่ทบักนัมากเกินไป ผึ�งลมไวป้ระมาณ 2-5 วนั จึงนาํไปบรรจุถุงหรือกล่อง 

เพื�อจาํหน่ายต่อไป 

 จากวิธีการเก็บเกี�ยวทั�ง 2 วิธี โดยส่วนใหญ่เกษตรกรมกัจะเก็บเกี�ยวมะขามโดยใชว้ิธีการ

เขยา่ตน้ เพื�อใหม้ะขามฝักสุกร่วงลงมา แลว้จึงเก็บมาทาํมะขามเปียกต่อไป ซึ�งวิธีการดงักล่าวจะ

ส่งผลใหฝั้กมะขามแตก ทาํใหเ้ศษดิน หิน กรวด ใบไม ้ปนเปื� อนกบัมะขาม ขั�นตอนนี�นบัว่ามีผลทาํ

ใหม้ะขามเปรี� ยวไม่สะอาด 

การเกบ็รักษามะขามเปรี�ยว       มะขามเปรี� ยว สามารถเก็บรักษาเพื�อรอการขายไดน้านถึงปี 

หากมีวิธีการเก็บรักษาที�ถกูตอ้ง ซึ�งการเก็บรักษาฝักมะขามเปรี� ยว ทาไดด้ว้ยวิธีต่าง  ๆดงันี�  

1. การผึ�งลม เป็นการเก็บรักษาฝักมะขามเปรี� ยวในระยะเวลาสั�น ๆ 20-62 วนั โดยนาํฝัก

มะขามเปรี� ยวที�เก็บมาคดัขนาดแลว้ผึ�งลมในที�ร่ม มีการระบายอากาศไดดี้ ถา้ตอ้งการเก็บรักษาฝักไว ้

20-30 วนั ใหผ้ึ�งลมเป็นเวลา 2-5 วนั และคอยเกลี�ยฝัก ระวงัไม่ใหท้บักนัแน่นเกินไป และถา้ตอ้งการ

เก็บรักษาฝักมะขามเปรี� ยวใหน้าน 30-60 วนั ระยะเวลาการผึ�งลมตอ้งนานขึ�น 10-15 วนั โดยสงัเกต

ว่าฝักมะขามเปรี� ยวจะหยดุการคายนํ� าเพราะการคายนา้จะทาใหเ้กิดไอนา้และความร้อนขึ�น เมื�อนาํ

ฝักมะขามเปรี� ยวบรรจุลงในกล่องหรือถุงเพื�อการจาํหน่ายแลว้ ฝักมะขามเปรี� ยวอาจเกิดเชื�อรา

เสียหายได ้การผึ�งลมถา้ทาํบนตะแกรงเหลก็จะทาํใหไ้ดผ้ลดีขึ�น 

2.  การนึ�ง   คือ  การทาํใหเ้นื�อและเมลด็มะขามเปรี� ยวสุกโดยอาศยัความร้อนจากไอนํ� า  เพื�อ

เป็นการกาํจดัเชื�อราและแมลงต่าง ๆ ที�อาจจะมีอยู่ในฝักมะขามเปรี� ยว เพื�อตอ้งการเก็บรักษาฝัก

มะขามเปรี� ยวใหไ้ดน้านออกไปอีก  โดยที�ฝักมะขามเปรี� ยวยงัคงมีคุณภาพและรสชาติคงเดิม วิธีการ
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นึ�ง กระทาํเช่นเดียวกบัการนึ�งอาหารทั�วไป   ไม่ตอ้งใชเ้ครื�องมือราคาแพง ใชรั้งถึงนึ� งขา้วธรรมดา 

โดยใชค้วามร้อนจากไอนํ� าเดือดนึ� ง   การนึ� งใชเ้วลา 10-20 นาที   ขึ�นอยู่กบัขนาดของฝัก ถา้ฝักมี

ขนาดใหญ่ใชเ้วลานึ�งนานกว่าฝักขนาดเล็ก และความหนาบางของเปลือกฝักดว้ย เมื�อนึ� งเรียบร้อย

แลว้ก็นาฝักมะขามเปรี� ยวออกผึ�งใหเ้ยน็ หรือตากผึ�งแดดจนแน่ใจว่าแห้งดีแลว้ ถา้จะเก็บไวน้านๆก็

เก็บในภาชนะที�มีฝาปิดสนิทกนัแมลงได ้เช่น โอ่งเคลือบหรือปี� บ  

3. การอบดว้ยไอร้อน คือ  การทาใหเ้นื�อและเมลด็มะขามเปรี� ยวสุก โดยอาศยัความร้อนจาก

ไอร้อนเพื�อเป็นการกาํจดัเชื�อราและแมลงต่างๆที�อาจมีอยูภ่ายในฝัก เมื�อตอ้งการเก็บรักษาฝักมะขาม

เปรี� ยวไดน้าน ไอร้อนจะออกจากเครื�องมือผลิตลมร้อนคลา้ยกบัการอบของโรงบ่มใบยาสูบ ซึ�งตอ้ง

ลงทุนมากและการใชยุ้ง่ยาก หรือไม่ก็อาจใชค้วามร้อนจากแสงอาทิตย ์ 

4. การเก็บในหอ้งเยน็ เป็นการเก็บที�ตอ้งลงทุนสร้างหอ้งเยน็ที�ควบคุมอุณหภูมิได ้ใหอ้ยูใ่น

ระดบั 5-10  องศาเซลเซียส การเก็บรักษาฝักมะขามเปรี� ยวไวใ้นหอ้งเยน็ที�อุณหภูมิที�ต ํ�ากว่า 10 องศา

เซลเซียส จะสามารถเก็บรักษาไดน้านเป็นปี สามารถรักษาสภาพและคุณภาพของฝัก 

 องค์ประกอบทางเคมขีองมะขามเปรี�ยว  จากการวิเคราะหคุ์ณภาพทางเคมีของเนื�อ มะขาม

จากมะขามเปรี� ยวในทอ้งถิ�น มีดงันี�  

ตารางที� 2.2  องคป์ระกอบทางเคมีของมะขามเปรี� ยว 

 

องค์ประกอบทางเคม ี                ร้อยละ 

ความชื�น 

โปรตีน  

ไขมนั 

เสน้ใย 

เถา้ 

กรดทาร์ทาริก 

ปริมาณกรดทั�งหมด  

62.5 - 69.2 

               1.4 - 3.3 

               0.71- 0.81 

                1.8 - 3.2 

                 1.16 - 1.72 

                  8.4 - 12.4 

                 17.1 - 18.4 
 

       2.2.2   หอมแดง 

                  ชื�อทางวิทยาศาสตร์ : Allium  ascalonicum Linn  วงศ ์: LILIACEAE  

    ลกัษณะทั�วไป   เป็นพืชที�มีลาํตน้สั�นและฝังอยูใ่ตดิ้น ขนาดสูงประมาณ 30 เซนติเมตร 

กาบใบพองออกเพื�อ   สะสมอาหาร ลกัษณะเป็นช่อคลา้ยร่ม   ประกอบดว้ยดอกยอ่ยจาํนวนมาก

กลีบดอกสีขาวอมม่วงมีกลีบดอก 6 กลีบ   
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    การใช้ประโยชน์หอมแดงทางด้านอาหาร  คนไทยนิยมนาํหอมแดง มาเป็นส่วนประกอบ

เครื�องแกงเผด็ เป็นส่วนประกอบของไข่เจียวหมสูบั ซุปหางววั รับประทานสดโดยฝานเป็นแว่น

บางๆ รับประทานร่วมกบัแหนมสด   เมี�ยงคาํ  ปลาเค็มทอดบีบมะนาว หอมแดงซอย กบัพริกขี�หนู

สวนหั�นฝอย เป็นส่วนประกอบของนํ� าพริกกะปิ  หอมแดงเผาตาํผสมกบันํ� าพริกปลาร้า และเป็น

ส่วนประกอบของหลนทุกอยา่ง เป็นส่วนประกอบของขนมหวาน เช่น หอมแดงซอยเจียว ใส่ในขา้ว

เหนียวหนา้ปลาแหง้ ขนมหมอ้แกงถั�ว และไข่ลกูเขย ( อาหารคาวหวาน ) ฯลฯ ดว้ยเพราะเหตุผลที�

หอมแดงช่วยดบักลิ�นคาว เพิ�มรสชาติของอาหาร จากขอ้มลูพบว่ามีสดัส่วนการบริโภคหอมแดงใน

ประเทศ    คิดเป็นร้อยละ 78    และส่งออกในรูปหอมแดงสด    หอมแดงแหง้และผลิตภณัฑอ์ื�นๆ 

ร้อยละ 22 ในปัจจุบนัมกีารบริโภคหอมซึ�งในทอ้งตลาดพบว่ามีหอมแขกไดรั้บความนิยมจาก

ผูบ้ริโภคแต่ความเป็นจริงแลว้หอมแขกที�บริโภคไม่ใช่หอมแดงเพราะดว้ยความแตกต่างทางดา้น

กายภาพ ลกัษณะภายใน การเจริญเติบโตและที�สาํคญัคุณค่าทางอาหารที�ไดรั้บนบัว่านอ้ยกว่า

หอมแดงมาก  จึงเชิญชวนใหผู้บ้ริโภคหนัมาบริโภคหอมแดงใหม้ากขึ�น โดยเฉพาะเมื�อพิจารณาถึง

คุณประโยชน์อยา่งแทจ้ริงของหอมแดง โดยเฉพาะคุณค่าทางโภชนาการและการใชป้ระโยชน์และ

สรรพคุณทางยา  
 

    ตารางที�2.3  เปรียบเทียบความแตกต่างของหอมแดงและหอมแขก 
 

 หอมแดง หอมแขก 

แหล่งผลิต ประเทศไทย เป็นหอมนาํเขา้ 

รูปร่าง กลม    กลมรี กลม 

สีเปลือก เหลือง ชมพ ูแดง จนถึงม่วง แดง จนถึงม่วง  

ลกัษณะหวั เป็นแบบกลุ่มหวั มี 2-10 หวัยอ่ย เป็นหวัเดี�ยว  

ลกัษณะภายใน 

 (ผา่กลางหวั) 

ได ้2 ส่วนที�มีขนาดไม่เท่ากนัและมีจุดเจริญ  

2 จุดขึ�นไป 

ได ้2 ส่วนที�มีขนาด

ใกลเ้คียงกนั และ 

มีจุดเจริญเพียง 1- 2 จุด 
 

          
คุณค่าทางโภชนาการ    หอมแดงมีคุณค่าทางโภชนาการสูงอุดมไปดว้ยวิตามินเอ วิตามินบี วิตามิน

ซี    มีธาตุฟอสฟอรัสสูง       ในหอมแดง 100 กรัมมีโปรตีน   2.7  กรัม  คาร์โบไฮเดรต 12.6 กรัม    

ไขมนั  0.2  กรัม     นํ� าตาลหลาย ๆ ชนิดรวม  10.6  กรัมและมีพลงังานเพียง 63 กิโลแคลอรี  เปรียบ

กบัหอมแขกแลว้ หอมแดงมีกลิ�นฉุนกว่า แต่คงให้คุณค่าทางอาหารสูง  ดงันั�นควรจะส่งเสริมการ

บริโภคหอมแดงตั�งแต่ยงัเด็ก เพื�อใหชื้�นชอบกบัหอมแดงมากขึ�น  
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   ตารางที� 2.4     เปรียบเทียบคุณค่าทางโภชนาการของหอม ในส่วนที�รับประทานได ้100 กรัม 

 หอมแดง (กรัม) หอมแขก (กรัม) 

โปรตีน 2.7 1.4 

คาร์โบไฮเดรต 12.6 6.2 

ไขมนั 0.2 0.1 

แคลเซียม 16 8 

ฟอสฟอรัส 59 27 

วิตามินซี 5 8 

วิตามินเอ 28 0 

พลงังาน 63 กิโลแคลอรี 31 กิโลแคลอรี 

 

สารสําคญัในหอมแดง ในหอมแดงสดจะประกอบไปดว้ยนํ� ามนัหอมระเหย ซึ�ง

ประกอบดว้ย ไดอลัวินไดรซลัไฟด ์ (Diallytrisulfide) ฟลาโวนอยด ์ (Flavonoid) กลยัโคไซด ์

(Glycosides) เพคติน (Pectin) และกลโูคคินิน (Glucokinin) 

              สรรพคุณและวธิีใช้  สรรพคุณทางยา มีฤทธิ� เป็นสารตา้นอนุมลูอิสระ การบริโภคหอมแดง

เป็นประจาํจึงสามารถลดระดบัคลอเรสเตอรอลและช่วยให้การไหลเวียนของเลือดดีขึ�น ลดไขมนัใน

เสน้เลือดที�เป็นสาเหตุของโรคความดนัโลหิตสูงและโรคหวัใจ  สารในหอมแดงมีคุณสมบติัตา้น

หรือยบัย ั�งการเจริญของจุลินทรียแ์ละแบคทีเรียดว้ย 

โบราณไทยใชห้อมแดงแกห้วดัโดยใชห้วัหอมตาํ สุมหวัเด็ก ลดอาการคดัจมกู  แกไ้ข้

อ่อนๆ เหมาะใชก้บัทารก   หวัหอมสด 15-30 กรัม ตม้เอานํ�ากินแกท้อ้งเดิน ทอ้งอืดแน่น ขบัลม   นํ� า

หวัหอมใชด้มเวลาเป็นลม  เป็นยาบาํรุงหวัใจ  นาํหวัหอมมายา่งไฟ หรือฝานบางๆ ใชพ้อกแผล ฝี

หรือสิว ลดอาการอกัเสบ  แกบ้วมชํ�า ทาํใหร่้างกายอบอุ่น ขบัเหงื�อ 

              การเลอืกซื�อ   ควรเลือกซื�อหอมแดงที�แหง้สนิท  ไม่ฝ่อ  หวัมีสีสดใส เป็นมนั มีหวัเดี�ยว

หรือหวัยงัไม่แยกออก มีขนาดที�ไม่เลก็หรือใหญ่เกินไป ไม่มีเชื�อราขึ�น ใบตอ้งแหง้ รากตดัสั�น  ราก

ไม่เน่าซึ�งจะบ่งบอกว่าเก็บไดน้าน  

           การเกบ็รักษา    หอมแดงมดัจุก อาจจะแขวนในที�มีอากาศถ่ายเทสะดวก  อาจจะอยูใ่นรูป

หอมแดงแหง้ในถุงตาข่าย ควรจะเก็บในสภาพที�แหง้ โปร่ง หากไดรั้บความชื�นอาจเกิดเชื�อรา และมี

การสร้างหน่อและรากได ้ 
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         2.2.3 เต้าเจี�ยว   

                    เตา้เจี�ยวเป็นผลิตภณัฑอ์าหารหมกัชนิดหนึ�งที�ไดจ้ากการหมกัถั�วเหลือง ซึ�งมีโปรตีนสูง    

ในประเทศไทยนิยมนาํเตา้เจี�ยวมาใชเ้ป็นอาหารชนิดต่าง ๆ โดยทาํเป็นเครื�องจิ�ม เรียกว่า หลน หรือ

นาํมาทาํเป็นเครื�องปรุงรสในการประกอบอาหารตามตาํรับจีน เช่น ทาํแป๊ะซะ ผดัราดหนา้ 

ตลอดจนผดัผกัชนิดต่าง ๆ ซึ�งนอกเหนือจากจะไดร้สชาติดีแลว้ยงัเป็นการเพิ�มโปรตีนในอาหารอีก

ดว้ย เมื�อความนิยมในการบริโภคเตา้เจี�ยวมีมากขึ�นจึงก่อใหเ้กิดการพฒันากรรมวิธีการผลิต โดย

นาํเอาวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยมีาใชก้ารผลิตในโรงงานผลิตเตา้เจี�ยว ในปัจจุบนัใชว้ิธีการกึ�ง

วิทยาศาสตร์และกึ�งพื�นบา้นคือ อาศยัความรู้ทางวิทยาศาสตร์ในการเพาะเลี�ยงเชื�อราที�บริสุทธิ� เพื�อใช้

เป็นหวัเชื�อ ป้องกนัการปนเปื� อนของเชื�อราอื�น ๆ และลดระยะเวลาในการผลิต ส่วนวิธีการกึ�ง

พื�นบา้นจะใชใ้นขั�นตอนการหมกักบัเกลือคือหลงัจากไดถ้ั�วเหลืองที�มีเชื�อราเจริญเต็มที�แลว้ จะ

นาํไปหมกัในนํ� าเกลือในภาชนะเปิดปล่อยทิ�งไวจ้นไดที้� ในขั�นตอนนี�จะมกีารปนเปื� อนของ

เชื�อจุลินทรียอ์ื�น ๆ ซึ�งสามารถเจริญไดดี้ในสภาพที�มีปริมาณเกลือสูง ทาํใหคุ้ณภาพ ความสะอาด

และความปลอดภยัในการบริโภคลดลง จึงมีแนวโนม้ว่าต่อไปจะมีการนาํวิธีวิทยาศาสตร์มาใชใ้น

การผลิตทั�งหมด เช่น การใชเ้ชื�อบริสุทธิ� ในการหมกัและหมกัในภาชนะปิด ซึ�งจะช่วยใหไ้ดผ้ลผลิต

ที�มีคุณภาพสูง ถกูสุขลกัษณะ สะอาดและปลอดภยัต่อผูบ้ริโภคมากยิ�งขึ�น 

 คุณค่าทางโภชนาการ  เตา้เจี�ยวเป็นสารชูรสอาหารที�มีคุณค่าทางโภชนาการสูง มีรสชาติ

คลา้ยสารสกดัจากเนื�อสตัว ์จึงใชเ้ป็นเครื�องปรุงอาหารไดเ้ป็นอยา่งดี โดยเฉพาะในการปรุงอาหาร ที�

ปราศจากเนื�อสตัว ์  เตา้เจี�ยวยงัอุดมดว้ยกรดอะมิโนที�ร่างกายตอ้งการถึง 17 ชนิด สารชูรสและกลิ�น

หอมของเตา้เจี�ยวเป็นสารที�เกิดขึ�นเองตามธรรมชาติในระหว่างการหมกั มีประโยชนต่์อร่างกายและ

ไม่ก่อใหเ้กิดอนัตรายแต่อยา่งใด   เตา้เจี�ยวมีโปรตีน เนื�องจากในถั�วเหลืองมีโปรตีนมากที�สุด แต่เป็น

โปรตีนที�ไม่สมบูรณ์เนื�องจากขาดกรดอะมิโนที�จาํเป็นบางตวั คือ เมทไทออนีนและซีสตีนสูง  

แต่ไลซีนตํ�า ถา้คิดเทียบนํ� าหนกักบัอาหารประเภทอื�น ๆ จะพบว่ามีปริมาณโปรตีนสูง เช่น สูงกว่า

เนื�อสตัว ์2 เท่า    สูงกว่าไข่ไก่และขา้วสาลี    4   เท่า สูงกว่าขนมปัง  5 - 6 เท่า    และสูงกว่านมววั 

12 เท่าสารอาหารพวกคาร์โบไฮเดรต ในถั�วเหลืองไม่มีแป้งจึงทาํใหถ้ั�วเหลืองเป็นอาหารที�เหมาะสม

สาํหรับคนที�เป็นโรคเบาหวาน  ถั�วเหลืองอุดมไปดว้ยเกลอืแร่ เหลก็ และโพแทสเซียม ซึ�งช่วยใน

การเจริญเติบโตของกระดกู และที�สาํคญัคือ ธาตุเหลก็ช่วยในการบาํรุงโลหิต ถั�วเหลืองยงัอุดมไป

ดว้ยวติามินเอ บี 1 บี 2 ดี อี เค และไนอะซีน จะพบวติามินบี 2 มากกว่าพืชอื�น ๆ นอกจากนี� ยงัพบว่า

ถั�วเหลือง ประกอบดว้ยไบโอติน โคลิน และอิโนซิทอล ที�ทาํหนา้ที�คลา้ยวิตามนิดว้ย 
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 2.2.4  นํ�าตาล 

                           นํ� าตาลเป็นสารประกอบอินทรียที์�เป็นผลึก ละลายนํ� าไดดี้และมีรสหวาน จดัอยูใ่น

อาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต นํ� าตาลที�มีจาํหน่ายในทอ้งตลาดมีมากมาย ถา้หากเป็นนํ� าตาลทรายจะ

มีนํ� าตาลทรายขาวที�ผลิตจากออ้ย เป็นซูโครสที�บริสุทธิ� ร้อยละ 99.9 นํ� าตาลมีอยูด่ว้ยกนัหลายชนิด 

แต่ที�นิยมนาํไปทาํผลิตภณัฑข์นมไทยทั�วไป  (จิตธนาและอรอนงค,์ 2541) ไดแ้ก่  นํ� าตาลทรายขาว 

(Granulated sugar) จะใชม้ากในการทาํผลิตภณัฑข์นมไทย นํ� าตาลทรายมขีนาดความละเอียดต่าง ๆ 

กนั มีตั�งแต่เป็นผงละเอียดมาก ธรรมดา และหยาบ ในต่างประเทศจะบอกขนาดความละเอียดไวที้�

กล่องบรรจุสาํหรับเมืองไทยที�วางขายทั�ว ๆ ไป ม ี3 ขนาด คือ ขนาดธรรมดา ผลึกใหญ่หยาบ และ

เป็นผงละเอียด นํ� าตาลทรายที�ใชไ้ดผ้ลดีควรมคีวามละเอียดและขาวเพราะจะผสมเขา้กบัส่วนผสม

อื�นๆ ไดดี้ ถา้นํ� าตาลที�ใชม้ีขนาดผลึกใหญ่และหยาบ จะเขา้กบัครีมกบัเนยไม่ไดดี้ เพราะผลึกที�ใหญ่

จะละลายไม่หมดและมกัจะอยูใ่นรูปผลึกของนํ� าตาล จะละลายไดดี้เมื�อถกูความร้อน นํ� าตาลเป็น

เครื�องชี�ถึงความบริสุทธิ�  ถา้มีการฟอกสีอยา่งดีจะมีสีขาวหรือเหลืองอ่อนมากมีความบริสุทธิ� มาก แต่

สารอาหารอื�นๆ นอ้ยลง นํ� าตาลทรายที�มิไดผ้า่นการฟอกสี จะมีเกลือแร่และกลิ�นหอมเฉพาะตวั 

        คุณค่าทางโภชนาการ   นํ�าตาลเป็นแหล่งพลงังาน            เนื�องจากนํ� าตาลทรายขาวมี

ความบริสุทธิ� ถึงร้อยละ 99.5 จึงสามารถคาํนวณพลงังานของนํ� าตาลทรายได ้ โดยคิดวา่นํ� าตาลทราย   

1   กรัม ใหพ้ลงังาน  4  กิโลแคลอรี     นอกเหนือจากพลงังานแลว้นํ� าตาลทรายขาวไม่ใหส้ารอาหาร

อื�นเลย   นํ� าตาลสีรําจะใหแ้คลเซียม   ฟอสฟอรัส  และเหล็กบา้ง  สาํหรับนํ� าตาลมะพร้าวนอกจากจะ

ให ้แคลเซียม ฟอสฟอรัสเหลก็แลว้ยงัใหว้ิตามินเอและไนอะซีนอีกดว้ย (อบเชย และขนิษฐา, 2544) 
 

             2.2.5   เกลอื    

                           เกลือบริโภค(edible common salt)หมายถึง ผลึกของสารประกอบโซเดียมคลอไรด์

ที�สะอาดและไม่มีสิ�งแปลกปลอมที�เป็นอนัตรายแก่ผูบ้ริโภค 
          เกลอืบริโภคแบ่งเป็น  4  ชนดิ 

          1. เกลือบริสุทธิ�   (refined  salt)  ลกัษณะทั�วไปเป็นผลึกละเอียดสีขาว  ปราศจาก         

สิ� งแปลกปลอมใดๆ  ที�มองเห็นได้  โดยต้องร่อนผ่านตะแกรงเบอร์  70  ได้ไม่น้อยกว่า                        

99  เปอร์เซ็นตข์องนํ� าหนกัและมีความชื�นไม่เกิน  0.5  เปอร์เซ็นตข์องนํ� าหนกั 

         2.  เกลือโต๊ะ  (table  salt)  ลกัษณะทั�วไปเป็นผลึกละเอียดสีขาวไม่จับเป็นกอ้น

สามารถทาํให้เคลื�อนที�ได้โดยอิสระ  โดยต้องร่อนผ่านตะแกรงเบอร์  25  ได้ไม่น้อยกว่า  99  

เปอร์เซ็นต ์ของนํ� าหนกั  และร่อนผา่นตะแกรงเบอร์  70  ไดไ้ม่มากกว่า  10  เปอร์เซ็นตข์องนํ� าหนัก  

และความชื�นไม่เกิน    0.5   เปอร์เซ็นตข์องนํ� าหนกั 
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        3. เกลืออดัเม็ด  (salt  table)  ลกัษณะทั�วไป  เป็นเม็ดที�อดัผลึกละเอียดสีขาว  และ               

มีความชื�นไม่เกิน  0.2  เปอร์เซ็นตข์องนํ� าหนกั 

        4. เกลือปรุงอาหาร  (cooking  salt)  ลกัษณะทั�วไป  เป็นเกลือที�ป่นแลว้  และ                     

มีรสตามธรรมชาติ  และมีความชื�นไม่เกิน  10  เปอร์เซ็นตข์องนํ� าหนกั 

         คุณสมบัติในการถนอมอาหารของเกลือ    เกลือมีความสามารถในการป้องกัน               

การเน่าเสียของอาหารได ้ เนื�องจาก 

         1.  เกลือเป็นตวัลดความชื�น  หรือลดค่าวอเตอร์แอคทิวิตี  (water  activity)  ของอาหาร

ลงทั�งนี� เนื�องจากเกลือสามารถละลายนํ� าได ้ สารละลายที�เกิดขึ� นมานั�นนํ� าจะถูกแรงดึงเกาะกัน            

กบัเกลือเกิดเป็น  ion  hydration  ขึ�น  คุณสมบติัหรือความเป็นอิสระของนํ� าจึงเปลี�ยนไป  จุลินทรีย ์       

จึงไม่สามารถใชป้ระโยชน์จากนํ� าดงักล่าวได ้

        2.   ในสารละลายเกลือมีการดึงนํ� าออกจากเซลล ์ (dehydration)  เกิดขึ�น  เนื�องจาก                

แรงดนัออสโมติก  และเป็นสาเหตุใหเ้ซลลข์องจุลินทรียเ์กิดการสูญเสียนํ� า  และหยดุการเจริญ 

          3.  เกลือมีความเป็นพษิต่อจุลินทรียโ์ดยตรง    เนื�องจากอนุมลูพวกโซเดียม 

โพแทสเซียม  แคลเซียม  หรือแมกนีเซียม  มีความเป็นพิษต่อจุลินทรีย ์ โดยเกลือโซเดียมคลอไรด์

จะมีความเป็นพิษมากที�สุด 

       4.  เกลือเป็นตัวทําลายเอนไซม์  โดยเกลือที�มีความเข้มข้นสูงจะทําให้โปรตีน                   

เกิดการเสียสภาพได ้   

                    2.2.6   กะท ิ

                          กะทิ คือ ของเหลวที�ไดจ้ากการบีบหรือคั�นจากเนื�อมะพร้าวขดู นํ� ากะทิที�คั�นออก ครั� ง

แรกจะเรียกว่า  “หวักะทิ” ซึ�งมีปริมาณร้อยละ 44 กรดไขมนัในกะทิส่วนใหญ่มขีนาดเลก็ทาํให้

นํ� ามนัชนิดนี�แข็งตวัที�อุณหภูมิ ตํ�ากว่าอณุหภูมิหอ้งเลก็นอ้ย มะพร้าวที�เตรียมกะทิมกัเป็นมะพร้าวที�

แก่จดัเพื�อใหไ้ดก้ะทิที�มคีวามเขม้ขน้มาก ในครัวเรือนโดยทั�วไปจะคั�นกะทิโดยใชม้ือบีบและกรอง

ดว้ยผา้ขาวบางบีบแยกออก นํ� ากะทิที�ไดจ้ะขึ�นอยูก่บัปริมาณนํ� าที�ใส่ลงไปและแรงในการบีบ 

(อภิญญา, 2547) 

                      นํ�ากะทิอุตสาหกรรม 

          นํ� ากะทิอุตสาหกรรม แบ่งไดเ้ป็น 5 แบบ คือ นํ� ากะทิสด นํ� ากะทิพาสเจอร์ไรส ์

นํ� ากะทิบรรจุกระป๋อง นํ� ากะทิบรรจุกล่องยเูอชที และกะทิผง (สุโขทยัธรรมาธิราช, 2534) 

                       1. นํ� ากะทิสด ไดจ้ากการคั�นนํ� ากะทิดว้ยเครื�อง เก็บรักษาดว้ยความเยน็ เพื�อป้องกนั

การเน่าเสีย สามารถเก็บไดน้าน 1-2 วนั รสชาติจะเปลี�ยนไปเลก็นอ้ย เนื�อสมัผสัของนํ� ากะทิจะ

เปลี�ยนไป 
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                             2. นํ� ากะทิพาสเจอร์ไรส์หรือกะทิถุง       เป็นกะทิสดที�ผา่นกระบวนการฆ่า

เชื�อจุลินทรียด์ว้ยความร้อนที�อุณหภูม ิ 62   องศาเซลเซียส เป็นเวลา 30 นาที หรือ 72  องศาเซลเซียส 

นานประมาณ   15 นาที  แต่เชื�อที�เหลือยงัสามารถเจริญเติบโต จึงตอ้งเก็บในหอ้งเยน็เหมือนกะทิสด 

มีการเน่าเสียนอ้ยกว่า สามารถเก็บไดน้าน  4-6  วนั นํ� ากะทิพาสเจอร์ไรส์บรรจุถุงพลาสติกขนาด

ต่าง ๆ คือ 250  กรัม   500  กรัม และ 1,000  กรัม 

                            3. นํ� ากะทิบรรจุกระป๋อง เป็นกะทิที�ผา่นกระบวนการบรรจุกระป๋องปิดฝา ผา่น

การฆ่าเชื�ออยา่งสมบูรณ์ ระดบัอุตสาหกรรม (Commercial Sterilization) ใชค้วามร้อนสูงถึง 105-

107  องศาเซลเซียส  เป็นเวลา 25-30 นาที เพื�อทาํลายจุลินทรียที์�สามารถเจริญเติบโตไดใ้นอณุหภูมิ

การเก็บปกติและสามารถเก็บไวไ้ดน้านโดยไม่ตอ้งเก็บในที�เยน็ 

                            4.  นํ� ากะทิบรรจุกล่องยเูอชที       เป็นนํ� ากะทิที�ผา่นกระบวนการฆ่าเชื�อดว้ยระบบ

ความร้อนสูงในเวลาอนัสั�น (140-145)  องศาเซลเซียส เป็นเวลา 10-15 นาที)     บรรจุลงกล่องที�ผา่น

การฆ่าเชื�อการใหค้วามร้อนที�เหมาะสมในเวลาอนัสั�นทาํใหก้ะทิที�มีสภาพคลา้ยคลึงกบักะทิสดมาก 

แต่อายกุารเก็บสั�นกว่ากะทิบรรจุกระป๋อง 

                            องค์ประกอบทางเคมขีองกะท ิ

                                องคป์ระกอบทางเคมีที�สาํคญัในกะทิ ไดแ้ก่ ไขมนั ซึ�งเป็นไขมนัประเภทไตร

กลีเซอไรด ์ที�มีกรดไขมนัอิ�มตวัเป็นองคป์ระกอบส่วนใหญ่     ไดแ้ก่   กรดลอริก (lauric)     กรดไม

ริสติก (myristic) กรดปาลม์มิติก (palmitic) ปริมาณเท่ากบัร้อยละ 44 18 และ 11    ตามลาํดบั และ

กรดสเตียริก (strearic)     กรดคาปรีลิก  (caprylic)    กรดแคปริก (capric)     เท่ากบัร้อยละ  6    กะทิ

มีกรดไขมนัชนิดไม่อิ�มตวั  เป็นองคป์ระกอบม ี 2 ชนิด คือ กรดโอเลอิก (oleic)  และกรดไลโนเลอิก 

(linoleic)  ปริมาณเท่ากบั ร้อยละ 7 และ 2 ตามลาํดบั (ไพจิตร, 2530)  กะทิที�คั�นโดยไม่เติมนํ� ามี

ไขมนัประมาณร้อยละ 28.2 - 44.6 (กองโภชนาการ, 2530)     ส่วนกะทิที�คั�นโดยใชอ้ตัราส่วนเนื�อ

มะพร้าวขดูต่อนํ� าเท่ากบั  1:1  มีปริมาณไขมนัร้อยละ 14.43-17.40  นอกจากนี�กะทิยงัประกอบไป

ดว้ยสารอาหารต่างๆ  อีกหลายชนิด 

 

              2.2.7  กรดซิตริก 

          กรดซิตริกเป็นกรดอ่อนใชป้ระโยชน์เพื�อการถนอมอาหารโดยมีบทบาทสาํคญั   ใน

การเพิ�มรสชาติให้กับอาหารให้มีรสเปรี� ยว และมีกลิ�นหอมชวนรับประทาน ได้รับการยอมรับ

โดยทั�วไปว่ามีความปลอดภยัในการบริโภค   สามารถเติมลงไปในอาหารโดยไม่เกิดอนัตราย และ

สามารถยอ่ยสลายไดง่้ายและไม่เป็นพิษต่อส่งแวดลอ้ม กรดซิตริกพบไดต้ามธรรมชาติโดยทั�วไปใน

ผกัและผลไมที้�มีรสเปรี� ยว โดยเฉพาะพืชตระกูลมะนาว สัปปะรด และส้ม ซึ�งมีสัดส่วนกรดซิตริก
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เป็นองค์ประกอบสูง ในระยะแรกๆ   การผลิตกรดซิตริกทาํโดยคั�นมะนาวโดยตรงเพื�อให้ไดน้ํ� า

มะนาวซึ�งจะส่วนประกอบมีกรดซิตริก  ประมาณร้อยละ 7-9 แต่ในปัจจุบนัมีโรงงานผลิตกรดซิตริก

จาํนวนน้อยกว่า  100  โรงงาน ทั�วโลก ซึ�งนิยมผลิตดว้ยวิธีการสังเคราะห์กรดซิตริกจากนํ� าตาล

กลูโคสผ่านวิถีไกลโคไลซีส (Glycolysis Pathway) ไดเ้ป็นสารออกซาโลอะซิเตท (Oxaloacetate) 

แลว้สะสมเป็ นกรดซิตริกโดยจุลินทรียท์   นิยมใช้ในการผลิตแบ่งเป็น 2 ประเภท   คือ  เชื�อรา 

Aspergillus    niger และยสีต ์Cadida   lypolitica 

กรดซิตริกที�ผลิตในปัจจุบนัอยูใ่นรูปผลึก Monohydrate (C6H8O7.H2O) ซึ�งมีนํ� าประกอบอยู่

1 โมเลกุล  มีสีใส ไม่มีกลิ�น มีรสเปรี� ยว มีความสามารถละลายในนํ� าเยน็ (133 g/ml) มากกว่าการ

ละลายในนํ� าร้อน กรดซิตริกมีคุณสมบัติที�สามารถใช้ประโยชน์ได้ในหลายทาง นิยมใช้ใน

อุตสาหกรรมอาหารและเครื�องดื�ม เพื�อเป็นสารใหก้ลิ�นรสในผลิตภณัฑอ์าหารแปรรูป   นอกจากนั�น

ยงัใชเ้ป็นสารลดความฝาด ลดการตกผลึกของนํ� าผลไมแ้ละสามารถควบคุมระดบัค่า pH         ใน

ผลิตภณัฑ์อาหารทาํให้จุลินทรียที์�เป็นโทษไม่สามารถเติบโตไดจึ้งเป็นที�นิยมใช้เพื�อการถนอม

อาหารและเครื�องดื�ม กรดซิตริกยงัมีคุณสมบติัแกน้ํ� ากระดา้งโดยกรดซิตริกจะจบักบัโลหะหนักใน

นํ� า โดยกระบวนการแลกเปลี�ยนอิออนกลายเป็นตะกอน Citric  Complex ดว้ยคุณสมบติัดงักล่าว      

จึงนิยมนา มาใชใ้นการทาํสบู่และนํ� ายาลา้งจาน และกรดซิตริกยงัมีคุณสมบติัในการขดัคราบสนิม  

และคราบสกปรกที�พื�นและผนงัจึงนิยมนาํมาใชข้ดัสนิมในอุปกรณ์วสัดุเหลก็ในภาคอุตสาหกรรม

ต่าง ๆ ดว้ย 

การผลติกรดซิตริกจากกากนํ�าตาล 

การผลิตกรดซิตริกจากกากนํ� าตาลดว้ยการหมกัดว้ยเชื�อรา Aspergillus   niger  แบบแช่จม 

(Submerged Fermentation) เริ�มตน้ โดยปรับกากนํ� าตาลไปที�ความเขม้ขน้นํ� าตาล ประมาณร้อยละ 

15 หรือที� 20 0Brix และเติมสารอาหาร Ammonium Nitrate 2-2.5 g/l, Monopotassium Phosphate 

0.3-1.0 g/l, Magnesium  Sulphate 0.2-0.25 g/l  เติมโลหะหนกั Fe, Zn, Mn เลก็นอ้ยที�ระดบั 0.01 g/l  

ผา่นกระบวนการฆา่เชื�อ(Sterilization) ปรับสภาวะกรดด่างที�   pH ประมาณ 6 เติมเชื�อ Aspergillus 

niger  ที�ผา่นการเลี�ยงเชื�อประมาณร้อยละ  2   ต่อ นํ� าหนกั และใชอุ้ณหภูมิการหมกัประมาณ 28-30 

องศาเซลเซียส   เติมอากาศ และกวนดว้ยใบกวนประมาณ  8   วนั  จะไดน้ํ� าหมกัที�มีกรดซิตริกความ

เขม้ขน้ร้อยละ  60  นาํนํ� าหมกัมาตกตะกอนดว้ยปูนขาว   ในรูปเกลือใชก้รดกาํมะถนัละลายกรดซิ

ตริกออกจากผลึกเกลือ นาํไปกรองแยกยปิซมั(Calcium  Sulphate) ออกไปนาํของเหลวที�ไดผ้า่นการ

ลดสีด้วยถ่าน (Active Carbon) จากนั�นนํามาตม้และเคี�ยวตกผลึกอบแห้งแลว้นา ไปบรรจุเพื�อ

จาํหน่ายต่อไปในรูปผลึก Monohydrate 
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2.2  การถนอมอาหาร (food preservation) ประเภท low acid food 

              อาหารกรดตํ�า (low acid food)  คือ อาหาร หรือผลิตภณัฑอ์าหาร ที�มี pH มากกว่า 4.6 และ

มีค่าวอเตอร์แอคทิวิตี�  (water activity)   มากกว่า 0.85 ไม่รวมเครื�องดื�มแอลกอฮอล ์(alcoholic 

beverage) และไม่รวมมะเขือเทศ และผลิตภณัฑ์จากมะเขือเทศ ที�มีค่า pH ของผลิตภณัฑ์ในภาวะ

สมดุล (equilibrium pH) นอ้ยกว่า 4.7 

                 อาหารที�จดัเป็นอาหารกรดตํ�า  ไดแ้ก่ อาหารสด เช่น เนื�อสตัว ์อาหารทะเล ไข่ นํ� านมและ 

ผลไมบ้างชนิด เช่น ลาํไย ขนุน มะละกอ และแตงไทอาหารกลุ่มนี� เป็นสภาวะที�เหมาะสมต่อการ

เจริญของจุลินทรียห์ลายชนิด   ทั�งรา   ยีสต์และ แบคทีเรีย   โดยเฉพาะจุลินทรียที์ทาํให้เกิดโรค 

(pathogen) รวมทั�งจุลินทรียที์�ทาํใหเ้กิดการอาหารเน่าเสีย (food spoilage)   จึงเป็นอาหารที�มีความ

เสี� ยงที�จะเน่าเสียได้ง่ายและมีโอกาสที�จะเป็นอันตรายต่อผูบ้ริโภคได้มาก    หากไม่ได้ผ่าน

กระบวนการถนอมอาหาร ที�ถกูวิธี    ซึ�งวิธีการแปรรูปมีหลายวิธี  ไดแ้ก่ 

                2.2.1 การแปรรูปด้วยความร้อน (thermal processing) 

                         2.2.1.1 การพาสเจอไรซ ์(pasteurization) การพาสเจอไรซม์ุ่งทาํลายเฉพาะจุลินทรีย์

ที�ทาํใหเ้กิดโรค (pathogen) ทั�งหมด แต่ยงัมีจุลินทรียร์วมทั�งสปอร์ของแบคทีเรีย (bacterial spore) ที�

เหลือรอด การเก็บรักษา low acid food จึงตอ้งเก็บรักษาที�อณุหภูมิต ํ�า หรือหากตอ้งการใหอ้าหาร

สามารถเก็บรักษาไดที้�อุณหภูมิหอ้ง หรือมีอายกุารเก็บรักษานานขึ�นจะตอ้งใชก้ารถนอมอาหารดว้ย

วิธีอื�นร่วมดว้ย  เช่น 

                                     1.   ปรับค่า pH ของอาหาร ใหต้ ํ�ากว่า 4.6 ซึ�งทาํใหอ้าหารจดัอยูใ่น

กลุ่ม acidified  foodการปรับใหเ้ป็นกรด เป็นการป้องกนัไม่ใหเ้กิดการงอกของสปอร์แบคทีเรีย 

Clostridium botulinum  ซึ�งเป็นแบคทีเรียที�สร้างสารพิษทาํใหเ้ป็นอนัตรายถึงชีวิต 

          2.  ปรับ water activity (aw) ของอาหารให ้ตํ�ากว่า 0.85 เพื�อควบคุมการเจริญ

ของจุลินทรียที์�ทาํใหเ้กิดโรค โดยเฉพาะ Staphylococcus   aureus      ซึ�งเป็นแบคทีเรียซึ�งสร้าง

สารพิษที�เป็นอนัตราย 

3. การหมกั (fermentation) เพื�อใหเ้กิดกรด เช่น โยเกิร์ตแหนม ไสก้รอกเปรี� ยว 

4. การใชส้ารกนัเสีย (preservative) 

5. ใชส้ารในกลุ่มไนไทรต ์เพื�อควบคุมแบคทีเรียClostridium   botulinum    

เช่น การใชไ้นไทรตใ์นผลิตภณัฑป์ระเภท ไสก้รอก แฮมและแหนม 

                         2.2.1.2 การทาํใหป้ลอดเชื�อทางการคา้ (commercial sterilization) ตอ้งใชค้วามร้อน

ที�มีอุณหภูมิสูงกว่า 100 องศาเซลเซียส ซึ�งทาํไดท้ั�งแบบ 
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                                            1. in-container sterilization คือการทาํอาหารที�ยงัไม่ไดฆ้่าเชื�อมาบรรจุ

ในบรรจุภณัฑ ์ ปิดผนึกสนิท (hermectically sealed container) เช่น การบรรจุกระป๋อง (canning) 

แลว้นาํไปฆ่าเชื�อในหมอ้ฆ่าเชื�อ (retort) 

                                        2.   in-line sterilization   หรือ  การฆ่าเชื�อในท่อ    ระดบัยเูอชที       (ultra    

high temperature ,UHT ) ร่วมกบัการบรรจุแบบปลอดเชื�อ ซึ�งเรียกรวมทั�งระบบว่า   aseptic   

processing and  packaging   system 

                        2.2.1.3 การแช่เยอืกแข็ง (freezing) อุณหภูมิแช่เยอืกแข็งจะหยดุการเจริญของ

จุลินทรียไ์ด ้
 

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� 2.1  ความสมัพนัธร์ะหว่างค่าแอกติวิตีของนํ� ากบัการเจริญของจุลินทรีย ์   ปฏิกิริยา 

ไฮโดรไลซิสของเอนไซม ์ 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 
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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�  

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�



18 
 

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

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 

สุกญัญา กล่อมจอหอ และคณะ  ( 2552 ) ไดศ้ึกษาพฒันาผลิตภณัฑ์ซอสหอมแดง เพื�อพฒันาสูตร

ซอสหอมแดง  การพฒันา ผลิตภณัฑ์ซอสหอมแดงในครั� งนี� ใชห้อมแดงพนัธุ์ศรีสะเกษหอมแดง  ซอส

หอมแดงมีเคา้โครงคุณลกัษณะทางประสาทสมัผสัดงันี�   สีนํ� าตาล  รสเปรี� ยว  รสเปรี� ยวตกคา้ง   รสเค็ม  

กลิ�นหอมแดง  สูตรที�เหมาะสมของซอสหอมแดงประกอบดว้ย หอมแดง กระเทียม เกลือ นํ� าตาล 

แป้งขา้วโพดและนํ� า ซอสหอมแดงมีค่าความสว่าง (L*) 31.58 ค่าสี a*  เท่ากับ  -0.36 และค่าสี b* 

เท่ากบั  4.04  ความชื�น ร้อยละ  68.33 เถา้ ร้อยละ 18.12 เยื�อใย  ร้อยละ  18.96  มีปริมาณของแข็งที�ละลาย

ไดท้ั�งหมด (°Brix) เท่ากบั 36.8 °Brix  ความเป็นกรด- ด่าง (pH) เท่ากบั 4.29 และปริมาณกรดทั�งหมด

เท่ากบั  1.06  จาํนวนจุลินทรียท์ั� งหมด  ไม่เกิน 10,000  CFU/g  ยีสต์และรา ไม่เกิน  10  CFU/g  และ 

Escherichia  coli.  พบนอ้ยกว่า  3  ในอาหาร  1  กรัม การยอมรับของผูบ้ริโภค  พบว่า  ผูบ้ริโภคให้

การยอมรับในระดบัชอบปานกลางถึงชอบมาก  อายกุารเก็บรักษาผลิตภณัฑ์ซอสหอมแดงสามารถ

เก็บรักษาที�อุณหภูมิหอ้งไดน้าน  12  สปัดาห ์
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ศนัสนีย ์  อุตมอ่าง (2554) ไดศ้ึกษาตาํรับซอสผดักะเพราที�ไดรั้บรางวลัจากการประกวด

เทสตอ์อฟสยามของสถาบนัอาหาร  กระทรวงอุตสาหกรรม  ปี  2553   เพื�อพฒันาการผลิตซอสผดั

กะเพราเพื�อเป็นตน้แบบการผลิตเชิงอุตสาหกรรม พบว่าสูตรในการผลิตซอสกะเพราประกอบดว้ย    

พริกขี�หนู กระเทียม  นํ� าตาลทราย   ซีอิ�วขาว นํ� าปลา นํ� ามนัหอย ซอสภูเขาทอง  นํ� ามนัและ

นํ� า   ร้อยละ12.35, 12.35,  4.94,  3.70, 8.64, 37.03,  6.17,  2.47 และ 12.35  ตามลาํดบั   เติมกรดซิ

ตริก  3  เพื�อปรับค่าความเป็นกรดด่างใหน้อ้ยกว่า  4.6  ทาํการพาสเจอร์ไรซที์�อุณหภูมิ  80  องศา

เซลเซียส  เวลา  30  นาที   ศึกษาการเก็บรักษาในขวดแกว้ที�อุณหภูมิหอ้ง   เป็นเวลา 8 สปัดาห์   

พบว่ามีคุณภาพทางกายภาพ คือ pH, aw  เป็น 4.46 , 0.864 ตามลาํดบั   ปริมาณจุลินทรียท์ั�งหมดนอ้ย

กว่า  10 cfu/g   ยสีตแ์ละรานอ้ยกว่า  10  cfu/g    

 
 



บทที� 3 

                                                วิธีดําเนินการวิจัย 

 
วตัถุดิบ 

มะขามเปียก  จงัหวดัเพชรบูรณ์ 

หอมแดง  จงัหวดัเพชรบูรณ์ 

กุง้   ตลาดเทศบาล 2  

เนื�อหม ู   ตลาดเทศบาล2 

พริกหนุ่ม  จงัหวดัเพชรบูรณ์ 

กะทิ   ตราอร่อยดี 

นํ� าตาลทราย  ตรามิตรผล  

เกลอื   ตราปรุงทิพย ์

เตา้เจี�ยว   ตราเด็กสมบูรณ์  

นํ�าตาลปี� บ  ตรามะล ิ

     

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 
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               -  อุปกรณ์เครื�องแกว้ในการวิเคราะห์จุลินทรีย ์

               -  อุปกรณ์ในการเตรียมอาหารเลี�ยงเชื�อจุลินทรีย ์

        อุปกรณ์ในการวเิคราะห์คุณภาพทางประสาทสัมผสั 

             - อุปกรณ์ที�ใชใ้นการทดสอบ 

             - แบบทดสอบ 

       อุปกรณ์ในการวเิคราะห์ข้อมูลทางสถิต ิ

             - เครื�องคอมพิวเตอร์ 

             - โปรแกรมสาํเร็จรูปทางสถิติ 
 

วธิีการดําเนินการวจิยั  

       3.1   การศึกษาสูตรพื�นฐานและการสร้างสูตรมาตรฐานของเต้าเจี�ยวหลน 

  การศึกษาสูตรพื�นฐานและการสร้างสูตรมาตรฐานของเตา้เจี�ยวหลน โดยการศกึษาสูตร

เตา้เจี�ยวหลนของศรีสมร คงพนัธุ ์และมณี  สุวรรณผอ่ง ( 2547) ดงัตารางที� 3.1 

ตารางที� 3.1  สูตรเตา้เจี�ยวหลน 

ส่วนผสม ปริมาณ วธิีทํา 

มะพร้าวขดู 

เนื�อหมบูด 

เนื�อกุง้บด 

เตา้เจี�ยวขาว 

หอมแดงซอย 

พริกชี� ฟ้า 

นํ� าตาลปี� บ 

มะขามเปียก 

 

300 กรัม 

3 ชอ้นโต๊ะ 

3 ชอ้นโต๊ะ 

½  ถว้ย 

4 หวั 

3 เมด็ 

3 ชอ้นโต๊ะ 

3 ชอ้นโต๊ะ 

1. คั�นมะพร้าวใหไ้ดก้ะทิ 1 ½ ถว้ย 

2. กรองเตา้เจี�ยวเอาแต่เนื�อ โขลก

กบัหอมแดงจนละเอียด 

3. นาํกะทิ เตา้เจี�ยว เนื�อหม ูเนื�อกุง้ 

คนใหเ้ขา้กนั ตั�งไฟอ่อน 

4. เติมหอมแดงซอย นํ� าตาล นํ� า

มะขามเปียก พอเดือด เติมพริก

ชี� ฟ้า ยกลง 

 

 

 ทาํการประเมินคุณภาพดา้นประสาทสมัผสั ดา้นสี กลิ�น รสชาติ ความขน้ และความชอบ

โดยรวม โดยผูเ้ชี�ยวชาญ 20 คน ใชแ้บบประเมินความชอบ   9 point  hedonic  scale ทาํการปรับปรุง

จนค่าเฉลี�ยทุกดา้นอยูใ่นระดบั  6  ขึ�นไป   จึงสรุปเป็นสูตรมาตรฐาน 
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 3.2  การพฒันาสูตรซอสหลน  

           ทาํการทดลองโดยใชสู้ตรเตา้เจี�ยวหลนสูตรมาตรฐาน จากขอ้ 1. ทาํการพฒันา  ดงันี�  

           3.2.1  เลือกเฉพาะเครื�องปรุงรส ไดแ้ก่ มะขามเปียก นํ� า นํ� าตาลปี� บ เกลือ และหอมแดง 

           3.2.2  นาํนํ� าตั�งไฟพอเดือดปิดไฟ นาํมะขามเปียกลงแช่ 5 นาที ขยาํใหเ้นื�อมะขามหลุดจากเยื�อ

หุม้เมลด็ กรองดว้ยตาข่ายไนล่อน 1 ครั� ง และกรองดว้ยผา้ขาวบาง 1 ครั� ง 

           3.2.3  นาํส่วนผสม  ไดแ้ก่   นํ� ามะขามเปียก   นํ� าตาลปี� บ เกลือ  หอมแดงซอย เคี�ยวรวมกนั 

จนเดือด   ลดไฟอ่อน  จบัเวลา 5 นาที ยกลงพกัใหเ้ยน็ ชั�งนํ�าหนกัซอสไว ้

           3.2.4   ทาํการประเมินคุณภาพของซอสหลนโดยใชว้ิธีการ   ดงันี�  

    3.2.4.1  ชั�งตวงส่วนผสมของเนื�อสตัว ์กะทิ และ พริก ตามสูตรมาตรฐานที�ไดจ้ากขอ้ 3.1 

    3.2.4.2  เติมซอสหลน(จากขอ้ 3.2.3)คนใหเ้ขา้กนั ตั�งไฟจนเดือดจบัเวลา 2 นาที ยกลง 

    3.2.4.3  ประเมินคุณภาพดา้นประสาทสมัผสัดา้น สี กลิ�น รสชาติ ความขน้และความชอบ

โดยรวม    โดยใชแ้บบประเมินความชอบ   9  point  hedonic  scale    กบักลุ่มผูป้ระเมินกลุ่มเดิม ทาํ

การปรับปรุงตามขอ้เสนอแนะของผูเ้ชี�ยวชาญ จนไดค่้าเฉลี�ยทุกดา้นในระดบั   6  ขึ�นไป จึงสรุปเป็น

ซอสมาตรฐาน 
 

        3.3  ศึกษาอายกุารเกบ็ของผลติภัณฑ์ 

               ศึกษาอายกุารเก็บซอสหลนมาตรฐานจากขอ้ 3.2  ทาํการบรรจุในขวดแกว้ขนาด  7  ออนซ ์ 

ที�ผ่านการฆ่าเชื�อแบบพาสเจอร์ไรซ์     จากนั�นทาํการเก็บรักษาที�อุณหภูมิห้องทาํการวิเคราะห์

คุณภาพผลิตภัณฑ์ที� เก็บในอุณหภูมิห้อง  เป็นเวลาสัปดาห์ที�   8  จากนั�นสุ่มมาตรวจคุณภาพ  

ดงัต่อไปนี�  

                3.3.1   คุณภาพทางกายภาพ  : สี 

   3.3.2   คุณภาพทางเคมี  : ความเป็นกรด-ด่างโดยเครื�อง  pH  meter , ของแข็งที�ละลายนํ� า 

   3.3.3  วิเคราะห์จุลินทรีย ์ : Total  plate count  , ยสีตแ์ละรา 
 

สถานที�ทําการทดลอง 

 สาขาวิชาคหกิจการอาหาร  คณะเทคโนโลยกีารเกษตร  มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์และ 

คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลย ี  มหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 



 

 

บทที� 4 

ผลการศึกษา 
    
ตอนที� 1  

4.1  การศึกษาสูตรพื�นฐาน และการสร้างสูตรมาตรฐานของหลน 

       จากการทดลอง ทาํซอสสูตร ศรีสมร คงพนัธ ์และมณี สุวรรณผอ่ง(2547)   ผลดงัตารางที� 4.1  
 

ตารางที� 4.1 ค่าเฉลี�ยคุณภาพดา้นประสาทสมัผสัสูตรพื�นฐาน 20 คน 
 

คุณลกัษณะ ค่าเฉลี�ย 

สี 7.01 ± 0.89 

กลิ�น 6.16 ± 0.58 

รสชาติ 5.47 ± 0.53 

ความขน้ 5.62 ± 0.47 

 
 จากตารางที� 4.1 พบว่า  หลนเตา้เจี� ยวที�ได้    มีคุณลกัษณะดา้นสี   ไดรั้บการยอมรับมาก

ที�สุด    ไดค่้าเฉลี�ยความชอบระดบั   ชอบปานกลาง (7.01 ± 0.89)   รองลงมา   ไดแ้ก่ กลิ�น มค่ีาเฉลี�ย

ความชอบในระดบัชอบเลก็นอ้ย    ส่วนคุณลกัษณะดา้นความขน้   และรสชาติ  ไดค่้าเฉลี�ยในระดบั

บอกไม่ไดว้่าชอบหรือไม่ ซึ�งไดม้ีผูเ้ชี�ยวชาญไดใ้หข้อ้เสนอแนะว่า หลนมีนํ� ากะทิมากเกินไปและมี

รสชาติเค็มนาํเปรี� ยวและหวาน ควรมีสามรสพอๆกนั เมื�อทาํการปรับปรุงตามขอ้เสนอแนะไดสู้ตร

หลนดงัตารางที� 4.2 และ  4.3 
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ตารางที� 4.2 สูตรหลนที�ปรับปรุง 

 
ส่วนผสม ปริมาณ ร้อยละ 

กะทิกล่อง 210 38.32 

เตา้เจี�ยว 20 3.65 

เนื�อกุง้สบั 70 12.77 

เนื�อหมสูบั 70 12.77 

หอมแดงซอย 26 4.75 

พริกชี� ฟ้า 60 10.95 

นํ� าตาลปี� บ 20 3.65 

นํ� าตาลทราย 28 5.11 

เกลือ 4 0.73 

เนื�อมะขามเปียก 10 1.83 

นํ� า 30 5.47 

 
ตารางที� 4.3 ค่าเฉลี�ยคุณภาพดา้นประสาทสมัผสัหลนสูตรปรับปรุง 
 

คุณลกัษณะ ค่าเฉลี�ย 

สี 80.5 ± 0.48 

กลิ�น 7.86 ± 0.78 

รสชาติ 8.14 ± 0.56 

ความขน้ 8.04 ± 0.72 

 
 จากตารางที� 4.3 พบว่า คุณลกัษณะของหลนที�ปรับปรุง (ตารางที�4.2)    มีคุณลกัษณะดา้น

รสชาติเป็นที�ยอมรับมากที�สุด (8.14 ± 0.56)  รองลงมาไดแ้ก่   สี และความขน้   (80.5 ± 0.48 และ

8.04 ± 0.72) แต่คุณลกัษณะทุกดา้นไดค้ะแนนเฉลี�ย (7.86 ± 0.78-8.14 ± 0.56) จึงสูงกว่า 6.00 จึง

สรุปไดว้่า   หลนตามตารางที�2   จดัเป็นหลนสูตรมาตรฐาน  
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 ตอนที� 2  

 4.2  การพฒันาสูตรซอสหลน  

        จากการแยกเฉพาะเครื�องปรุง   ไดแ้ก่    หอมแดงซอย   นํ� าตาลปี� บ   นํ� าตาลทราย   เกลือ    เนื�อ

มะขามเปียกและ  นํ� าในการทาํซอสหลน ไดสู้ตรดงัตารางที� 4.4     และผลประเมินคุณภาพดา้น

ประสาทสมัผสั    ในตารางที� 4.5  

 
ตารางที� 4.4 สูตรซอสหลน 
 

ส่วนผสม ปริมาณ ร้อยละ 

เนื�อมะขามเปียก 10 8.50 

นํ�าร้อน 30 25.51 

นํ�าตาลปี� บ 20 17.00 

นํ�าตาลทราย 28 23.81 

เกลือ 4 3.40 

หอมแดงซอย 25 21.27 

กรดมะนาว 0.6 0.57 

 
ตารางที� 4.5  ค่าเฉลี�ยคุณภาพดา้นประสาทสมัผสัของหลนจากซอสหลน 
 

คุณลกัษณะ ค่าเฉลี�ย 

สี 8.23±0.62 

กลิ�น 8.07±0.67 

รสชาติ 8.49±0.31 

ความขน้ 8.45±0.58 

 
 จากตารางที� 4.4 พบว่าคุณลกัษณะทุกดา้นของหลนจากซอสหลนอยูใ่นระดบัชอบมาก 

(8.07±0.67 - 8.49±0.31) 
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ตอนที� 3 

4.3  ศึกษาอายกุารเกบ็ของผลติภัณฑ์ 

        ศึกษาอายกุารเก็บซอสหลนที�ไดรั้บการคดัเลือกในขา้งตน้โดยบรรจุในขวดแกว้ขนาด 4  ออนซ ์   

ที�ผา่นการฆ่าเชื�อแบบพาสเจอร์ไรซที์�   80    องศาเซลเซียส เป็นเวลา   30 นาที  จากนั�นทาํการเก็บ

รักษาที�อุณหภูมิห้องประมาณ  30  องศาเซลเซียส  ทาํการวิเคราะห์คุณภาพผลิตภัณฑ์ที� เก็บใน

อุณหภูมิต่างๆ ในสัปดาห์ที�  8 โดยสุ่มมาตรวจคุณภาพดังต่อไปนี�  ว ัดค่าความเป็นกรด-ด่าง,  

จุลินทรียท์ั�งหมด       ยสีตแ์ละรา       ดงัแสดงผลในตารางที� 4.3 
 

ตารางที� 4.3   แสดงการเปลี�ยนแปลงคุณภาพของซอสหลน 
 

ระยะเวลาการ

เก็บรักษา  

(สปัดาห)์ 

คุณภาพดา้นสี ค่าความเป็น 

กรด-ด่าง 

จุลินทรีย์

ทั�งหมด  

(cfu /g )         

ยสีตแ์ละรา

(cfu /g )   L* a* b* 

0 23.13+0.75 29.47+0.29 30.75+0.25 4.02 < 10 < 10 

2 21.28+0.35 27.29+0.24 29.28+0.41 4.06 < 10 < 10 

4 19.36+0.19 26.12+0.26 25.42+0.31 4.13 < 10 < 10 

6 17.12+0.34 25.24+0.24 22.12+0.21 4.34 < 10 < 10 

8 15.73+0.26 24.34+0.23 19.59+0.18 4.42 < 10 < 10 
 

หมายเหตุ L*  แสดงค่า   ความสว่าง  มีค่าตั�งแต่ 0 -100 

  a* แสดงว่า   สีแดง      เมื�อ   a* มีค่าเป็น + 

a* แสดงว่า   สีเขียว     เมื�อ   a* มค่ีาเป็น - 

  b* แสดงว่า   สีเหลือง  เมื�อ   b* มีค่าเป็น + 

b* แสดงว่า   สีนํ� าเงิน  เมื�อ   b* มีค่าเป็น - 

 

 จากการทดลองพบว่า  การเก็บรักษาที�ระยะเวลา 8 สปัดาห์  ศึกษาคุณภาพทางดา้น

จุลินทรีย ์   ปริมาณจุลินทรียท์ั�งหมดในผลิตภณัฑซ์อสหลนนอ้ยกว่า 10 โคโลนีต่อตวัอยา่งอาหาร 1 

กรัม ซึ�งไม่เกินมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที� 201) พ.ศ. 2543 เรื�องซอสบาง

ชนิดที�กาํหนดไว ้ และคุณภาพทางดา้นกายภาพพบว่าค่าความสว่าง (L*)  ค่าสีแดง (a*) และค่าสี

เหลือง (b*) มีค่าลดลง  และค่าความเป็นกรด-ด่าง  มีค่าเพิ�มขึ�นทุกสปัดาห ์



 

 

บทที�5 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 
 

5.1  สรุปผลการทดลอง 

 

             5.1    การศึกษาสูตรพื�นฐาน และการสร้างสูตรมาตรฐานของหลน 

                    จากการทดลอง ทาํซอสสูตร ศรีสมร คงพนัธ ์และมณี สุวรรณผ่อง(2547) พบว่า  หลน

เตา้เจี�ยวที�ได ้   มีคุณลกัษณะดา้นสี   ไดรั้บการยอมรับมากที�สุด    ไดค่้าเฉลี�ยความชอบระดบั   ชอบ

ปานกลาง (7.01 ± 0.89)   รองลงมา   ไดแ้ก่ กลิ�น มีค่าเฉลี�ยความชอบในระดบัชอบเล็กน้อย    ส่วน

คุณลกัษณะด้านความข้น   และรสชาติ  ได้ค่าเฉลี�ยในระดบับอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ ซึ� งได้มี

ผูเ้ชี�ยวชาญไดใ้ห้ขอ้เสนอแนะว่า หลนมีนํ� ากะทิมากเกินไปและมีรสชาติเค็มนาํเปรี� ยวและหวาน 

ควรมีสามรสพอๆกนั  เมื�อทาํการปรับปรุงตามขอ้เสนอแนะไดสู้ตรหลน  ประกอบดว้ยกะทิกล่อง, 

เต้าเจี� ยว ,เนื� อกุ ้งสับ, เนื� อหมูสับ, หอมแดงซอย, พริกชี� ฟ้า, นํ� าตาลปี� บ, นํ� าตาลทราย, เกลือ,

มะขามเปียกและนํ� า  ร้อยละ 38.32,  3.65, 12.77, 12.77, 4.75, 10.95, 3.65, 5.11,  0.73, 1.83 และ 

5.47  ตามลาํดบั   พบว่า คุณลกัษณะของหลนที�ปรับปรุง     มีคุณลกัษณะดา้นรสชาติเป็นที�ยอมรับ

มากที�สุด (8.14 ± 0.56)  รองลงมาไดแ้ก่   สี และความขน้   (80.5 ± 0.48 และ8.04 ± 0.72) แต่

คุณลกัษณะทุกด้านไดค้ะแนนเฉลี�ย (7.86 ± 0.78-8.14 ± 0.56) จึงสูงกว่า 6.00 จึงจดัเป็นสูตร

มาตรฐาน 
 

5.2  การพฒันาสูตรซอสหลน  

                     จากการแยกเฉพาะเครื�องปรุง   ไดแ้ก่    หอมแดงซอย   นํ� าตาลปี� บ   นํ� าตาลทราย   

เกลือ    เนื�อมะขามเปียกและ  นํ� าในการทาํซอสหลน  พบว่าสูตรในการผลิตซอสหลนประกอบดว้ย

เนื�อมะขามเปียก,   นํ�าร้อน,   นํ�าตาลปี� บ,  นํ�าตาลทราย, เกลือ,  หอมแดงซอย, และ กรดมะนาว    

ร้อยละ  8.50,   25.51,     17.00,  23.81, 3.40, 21.27และ 0.57  ตามลาํดบั     ทาํการทดสอบทางดา้น

ประสาทสมัผสัพบว่าคุณลกัษณะทุกดา้นของหลนจากซอสหลนอยูใ่นระดบัชอบมาก (8.07±0.67 - 

8.49±0.31) 
 

5.3  ศึกษาอายกุารเกบ็ของผลติภัณฑ์ 

                    จากการทดลองพบว่า  การเก็บรักษาที�ระยะเวลา 8 สปัดาห์  ตรวจสอบปริมาณจุลินทรีย์

ทั�งหมด  ยสีตแ์ละราของผลิตภณัฑซ์อสหลนมีปริมาณนอ้ยกว่า 10 โคโลนีต่อตวัอยา่งอาหาร 1 กรัม 

ซึ�งไม่เกินมาตรฐานตามประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบบัที� 201) พ.ศ. 2543 เรื�องซอสบางชนิดที�
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กาํหนดไว ้ และคุณภาพทางดา้นกายภาพพบว่าค่าความสวา่ง (L*)  ค่าสีแดง (a*) และค่าสีเหลือง 

(b*) มีค่าลดลง  และค่าความเป็นกรด-ด่าง  มีค่าเพิ�มขึ�นทุกสปัดาห ์
 

5.2 ข้อเสนอแนะ 
         

วิธีการถนอมอาหารโดยการพาสเจอร์ไรซร่์วมกบัการปรับกรด เป็นวิธีที�ง่ายและ

ประหยดั เงินลงทุน  เป็นวิธีการที�กลุ่มแม่บา้นสามาถนาํไปประยกุตใ์ชใ้นกระบวนการผลิต

อาหารที�มีค่าความเป็นกรดด่างตํ�าได ้
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มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ. 
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  กรุงเทพฯ : แสงแดด 

 



 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
ภาคผนวก 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



ส่วนผสมซอสหลน 

 
 

        
 

           
 
 
 
 
 
 



ขั�นตอนการทาํซอสหลน 

 

            
 

      
    

       
 
 
 
 
 



ซอสหลนสําเร็จรูป 

 
 

วธีิการใช้ซอสหลน 

           
 

   



แบบประเมนิคุณภาพทางประสาทสัมผสัวธิีการให้คะแนนความชอบ 

 

ชื�อผลิตภณัฑ ์:   

ชื�อผูป้ระเมิน..........................................................................………………………………………  

โปรดทาํเครื�องหมาย  ลงในช่องระดบัความชอบที�ตรงกบัความรู้สึกของท่าน 

1 = ไม่ชอบมากที�สุด         4 = ไม่ชอบเลก็นอ้ย    7 = ชอบปานกลาง 

2 = ไม่ชอบมาก          5 = บอกไม่ไดว้่าชอบหรือไม่ชอบ  8 = ชอบมาก 

3 = ไม่ชอบปานกลาง         6 = ชอบเลก็นอ้ย    9 = ชอบมากที�สุด 

 

คุณภาพดา้นประสาทสมัผสั 
ระดบัความชอบ 

1 2 3 4 5 6 7 8 9 

สี          

กลิ�น          

รสชาติ          

ความขน้          

 

หมายเหต ุ กรุณาดื�มนํ� าก่อนและหลงัจากการชิมตวัอยา่งทุกครั� ง 

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

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

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

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

……………………………………………………………………………………………………… 
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ประวตัผิู้วจิยั 

ชื�อ – นามสกุล (ภาษาไทย) ผูช่้วยศาสตราจารยศ์นัสนีย ์ อุตมอ่าง 

ชื�อ – นามสกุล (ภาษาองักฤษ)  Mrs.Sansanee  Uttama-ang 

ตาํแหน่งปัจจุบัน   ผูช่้วยศาสตราจารย ์ระดบั 8 

ประวตักิารศึกษา    

ปริญญาตรี วุฒิ กศ.บ. (คหกรรมศาสตร์) อาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลยัศรีนคริทรวิโรฒ 

ประสานมิตร 

ปริญญาโท วฒิุ คศ.ม. (คหกรรมศาสตร์) อาหารและโภชนาการ  

มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร์ 

สาขาวชิาที�มคีวามชํานาญการพเิศษ การแปรรูปอาหารและพฒันาผลิตภณัฑ ์

ประสบการณ์ที�เกี�ยวข้องกบัการบริหารงานวจิยัทั�งภายในและภายนอกประเทศ 

2547 - ขนมจีนหล่มเก่า ปีที�ตีพิมพ ์2547 แหล่งทุน สกอ. 

 - การพฒันาคุณภาพมาตรฐานวตัถุดิบและกระบวนการจดัการผลิตผา้ทอพื�นบา้น บา้นท่า

ผ ูตาํบลหินฮาว อาํเภอหล่มเก่า จงัหวดัเพชรบรูณ์ (หวัหนา้โครงการวิจยั) แหล่งทุนสกอ. 

2548 - ขนมจีนเพื�อสุขภาพหล่มเก่า ปีที�ตีพิมพ ์2548 แหล่งทุน สกอ. 

 - ภูมิปัญญาในการกาํจดัพษิกลอย บา้นถํ�านํ� าบงั ตาํบลนายม อาํเภอเมือง จงัหวดั

เพชรบูรณ์ ปีที�ตีพิมพ ์2548 แหล่งทุน เครือข่ายวิจยัภาคเหนือตอนล่าง 

 - การผลิตกลอยผงเพื�อลดการใชแ้ป้งในขนมไทย แหล่งทุน เครือข่ายวจิยัภาคเหนือ

ตอนล่าง ปี 2548 

2549 - การพฒันานํ� ามะขามไฮไฟเบอร์ แหล่งทุน 3 ธนาคาร (ธนาคารออมสิน, ธกส., ธนาคาร

วิสาหกิจขนาดกลาง) ปี 2549 

2550 - การพฒันาการแปรรูปและการใชป้ระโยชน์จากผลิตภณัฑก์ลอยเพื�อการส่งเสริมการ

เป็นวิสาหกิจชุมชน ของชุมชนถํ�านํ� าบงั ต.นายม อ.เมือง จ.เพชรบูรณ์ แหล่งทุน วช. ปี 

2550 

 - การพฒันาชุดอาหารมง้เพื�อการท่องเที�ยว บา้นเขก็นอ้ย  ตาํบลเข็กนอ้ย  อาํเภอ เขาคอ้  
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จงัหวดัเพชรบูรณ์ แหล่งทุน วช. ปี 2550 

 - การพฒันาการแปรรูปผลิตภัณฑ์มะขามหวานเพื�อสุขภาพของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนผู้

ปลกูมะขามหวานจงัหวดัเพชรบูรณ์ แหล่งทุน วช. ปี 2550 

 - รายงานการวจิยัเรื�อง การบริหารจดัการพฒันาโจทยว์ิจยั แหล่งทุนมหาวิทยาลยัราชภฏั

เพชรบูรณ์ 

 - รายงานการวจิยัเรื�อง ประสิทธิภาพของเอกสารประกอบการสอนวิชาขนมอบ แหล่ง

ทุนมหาวิทยาลยัราชภฏัเพชรบูรณ์ 

2551 - การพฒันาไก่ยา่งขา้วเบือเชิงพาณิชย ์แหล่งทุน วช. ปี 2551 

 - อาหารว่างพื�นบา้นไทหล่ม แหล่งทุน วช. ปี 2551 

2554 - การพฒันาทองมว้นขา้วกลอ้งเสริมโปรตีนจากเนื�อปลาของกลุ่มวิสาหกิจชุมชนแปรรูป 

บา้นกุดกุ่ม  ต.บุ่งคลา้  อ.หล่มสกั  จ.เพชรบูรณ์ แหล่งทุนเครือข่ายวิจยัภาคเหนือตอนล่าง 

ปี 2554 

 - การพฒันาซอสผดักระเพราเพื�อเป็นตน้แบบเชิงอุตสาหกรรม งบประมาณแผน่ดิน มรภ. 

ปี 2554  

 - การพฒันากะหรี� ปั�บไสม้ะขามหวานเพื�อเป็นของฝากจากเพชรบูรณ์ งบประมาณ

แผน่ดิน มรภ. ปี 2554  

 - การจดัการขยะโดยการมีส่วนร่วมของชุมชนในจงัหวดัเพชรบูรณ์ 2554 

2555 - การผลติซอสหลนเพื�อเป็นตน้แบบการผลิตเชิงอุตสาหกรรม 
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