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บทคดัย่อ 

 งานวิจัยน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสพริกผลหม่อนผสมกล้วยเล็บมือนางให้เป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคตามความ

ต้องการผลิตภณัฑแ์ปรรปูผลหม่อนจากวิสาหกจิชุมชน โดยศกึษาถึงปริมาณและ/หรือชนิดของส่วนผสมที่มีผลต่อสมบัติทางเคมีและกายภาพ 

และการประเมินค่าทางประสาทสมัผสั ผลการวิจัยพบว่า ส่วนประกอบที่เหมาะสมในการผลิตซอสพริกผลหม่อนฯ คือ พริกช้ีฟ้าแดงสดร้อยละ 

12.15 พริกกระเหร่ียงสดร้อยละ 2.70 พริกช้ีฟ้าแดงแห้งร้อยละ 12.15 น า้ตาลทรายร้อยละ 10 น า้ส้มสายชูร้อยละ 16 กระเทยีมร้อยละ 5 

เกลือร้อยละ 4 กล้วยเล็บมือนางร้อยละ 9.35 และน ้าผลหม่อนร้อยละ 28.6 การใช้แป้งมันส าปะหลังดัดแปร(Modified Tapioca Starch, 

MTS) และแซนแทนกมั(Xanthan Gum, XG) ร้อยละ 0.03 และ 0.05 ตามล าดับ มีความเหมาะสมในการปรับปรงุเนื้อสมัผสัด้านความหนืด

และความคงตัว ผู้บริโภคทั่วไปจ านวน 80 คน ให้การยอมรับในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก (7.12-7.73) สามารถเกบ็รักษาได้ไม่น้อย

กว่า 12 สปัดาห์ ในระหว่างการเกบ็รักษาพบว่า ของแขง็ทั้งหมดอยู่ในช่วงร้อยละ 24.51-24.68 มีค่าไม่แตกต่างกนั ค่า pH และปริมาณกรด

ทั้งหมดอยู่ในช่วง 3.86-3.90 และ ร้อยละ 1.16-1.19 ตามล าดับ ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ (DPPH) และปริมาณฟีนอลิก

ทั้งหมดมีค่าเพ่ิมขึ้นในช่วง 6 สปัดาห์แรกของการเกบ็รักษา จากน้ันมีค่าลดลงจนถึงสปัดาห์ที่ 12 ในขณะที่ค่าแอนโทไซยานินมีค่าลดลงอย่าง

ต่อเนื่อง ค่า L* และ a* มีแนวโน้มลดลง ส่วนค่า b* มีแนวโน้มเพิ่มขึ้น ไม่พบการแยกช้ันตลอดระยะเวลาการเกบ็รักษา จุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์

และรา และ E. coli มีค่าไม่เกนิเกณฑม์าตรฐานที่ก าหนด 

 

ค าส าคญั : ซอส ผลหม่อน กล้วยเลบ็มือนาง ความสามารถในการต้านอนุมูลอสิระ ฟีนอลิกทั้งหมด 

 

ABSTRACT 

 The objective of this research was to develop chili-mulberry sauce mixed with Ladyfinger banana (MSL) to satisfy 

consumers, as required by community enterprises. The effect of the quantity and/or types of ingredients on chemical and physical 

properties, and sensory evaluation of MSL was studied. It was revealed that ingredients of 12.15% fresh red Chi Fah chili, 2.70% 

fresh Kra Liang chili, 12.15% dried red Chi Fah chili, 10% sugar, 16% vinegar, 5% garlic, 4% salt, 9.35% Ladyfinger banana and 

28.6% mulberry juice were appropriate to produce MSL. The amount of modified tapioca starch (MTS) and xanthan gum (XG), 

0.03% and 0.05%, respectively were sufficient to improved viscosity and stability of MSL product. The sensory acceptance was 

evaluated between like moderately to like verymuch (7.12-7.73) by 80general consumers and could be kept at least 12 weeks. The 

total solid was not significant different (24.51-24.68%). The pH and total acidity were between 3.86-3.90 and 1.16-1.19%, 

respectively. The antioxidant capacity (DPPH) and total phenolic content gradually increased during 6-week storage and then decreased 

until 12-week storage while anthocyanin continuously decreased during 12-week storage. The color explained as L* and a* were 

likely to decrease while b* was likely to increase. During 12-week storage, layer separation was not found and there were less of total 

microorganisms, yeasts and molds and E. coli than those of Thai specified standard. 
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1. บทน า 

ผลหม่อนหรือมัลเบอร์ร่ี (Mulberry) เป็นพืชที่อยู่

ในวงศ์ Moraceaeเมื่อสุกจะมีสีม่วงด าทั้งผลมีรสชาติหวาน

อมเปรี้ ยว ในประเทศไทยมีการพัฒนาสายพันธุ์หม่อน

เพ่ือให้ได้ผลที่มีขนาดใหญ่ส าหรับบริโภคและให้ผลผลิตสงู 

เช่น สายพันธุบุ์รีรัมย์ 60 สายพันธุน์ครราชสมีา 60 และสาย

พันธุ์เชียงใหม่ เป็นต้น โดยเฉพาะสายพันธุ์เชียงใหม่ที่

นอกจากมใีบในปริมาณสงูส าหรับการเลี้ยงตวัไหมแล้วยังให้

ผลหม่อนในปริมาณสงูด้วย (Nuaypirom, 2003) ผลหม่อน

เป็นผลไม้ที่ผลิตได้ในประเทศ ปลูกขึ้ นได้ดีในดินต่าง ๆ 

เกือบทุกชนิด และมีระบบการบริหารจัดการแปลงเพ่ือให้

สามารถมีผลผลิตทั้งปี ในประเทศไทยมีพ้ืนที่ปลูกหม่อนอยู่

ที่  42 ,018.75 ไ ร่  (The Queen Sirikit Department of 

Sericulture, 2019) และในพ้ืนที่ภาคใต้มีการปลูกและมี

มูลค่าคิดเป็น 1.1 ล้านบาทต่อปี (ส ารวจระหว่างมิถุนายน 

2564 - มิถุนายน 2566; The Queen Sirikit Department 

of Sericulture, 2023) ผลหม่อนมีคุณค่าทางอาหารไม่น้อย

ไปกว่าผลไม้อื่นที่น าเข้าจากต่างประเทศ เช่น ผลราสพ์เบอร์

ร่ี บลู-เบอร์ร่ี และแบลค็เบอร์ร่ี ที่มีราคาแพง ในผลหม่อน

สด 100 กรัม พบว่ามีปริมาณฟีนอลิก 17.38-50.93 mg 

GAE/g และมีสารแอนโทไซยานินที่มีความสามารถในการ

ต้านอนุมูลอิสระสูงที่เป็นประโยชน์ต่อร่างกายอยู่ในช่วง 

61.07 – 65.03 mg/g (Butkhup, 2012; Jiang & Nie, 

2015 ; Kaewruang et al., 2006 ; Sangteerakij et al., 

2023) นอกจากนี้ผลหม่อนยังมีสารส าคัญอกีหลายชนิดที่มี

ประโยชน์ เช่น กรดโฟลิก แคโรทีนอยด์ โทโคฟีรอล และ

วิตามินซี (Kaewruang et al., 2006; Djilas et al., 2009) 

ผลหม่อนเป็นผลไม้ที่ผิวบาง เน่าเสียได้ง่าย ท าให้สามารถ

จ าหน่ายในรปูแบบผลสดได้เพียง 1-2 วันเท่านั้น เกษตรกร

ผู้ปลูกหม่อนผลจึงนิยมเกบ็ผลหม่อนด้วยการแช่เยน็และแช่

แขง็ ซึ่งท าให้ราคาจ าหน่ายลดลง เกษตรกรจึงน ามาแปรรูป

เป็นผลิตภัณฑต่์าง ๆ ได้เช่นเดยีวกบัผลไม้ทั่วไป เช่น น ามา

แปรรปูเป็นเคร่ืองดื่ม ไวน์ แยม เยลล่ี และไอศกรีม เป็นต้น 

กล้วยเป็นพืชเศรษฐกจิที่ส  าคัญของประเทศไทย 

เนื่องจากให้ผลผลิตที่รวดเรว็และนิยมรับประทานกนัมาก 

สามารถบริโภคได้ในรูปของกล้วยสดและกล้วยแปรรูป 

โดยเฉพาะกล้วยเล็บมือนางซึ่งเป็นผลไม้ประจ าจังหวัด

ชุมพร โดยกรมทรัพย์สินทางปัญญาได้ประกาศรับขึ้ น

ทะเบียนให้กล้วยเล็บมือนาง จังหวัดชุมพร เป็นสินค้าที่

เป็นสิ่งบ่งชี้ทางภมูิศาสตร์ ด้วยสภาวะภมูิศาสตร์ที่มีความ

เหมาะสมในการปลูกกล้วยเล็บมือนางจึงท าให้กล้วย

เลบ็มือนางจังหวัดชุมพร มีคุณลักษณะ รสชาติ และกลิ่น 

ที่เป็นเอกลักษณ ์โดยมพ้ืีนที่เพาะปลูกในจงัหวดัชุมพรมาก

เป็นอนัดบั 1 ของประเทศ คิดเป็นพ้ืนที่เพาะปลูกมากกว่า 

7,000 ไ ร่  (Department Intellectual Property, 2015) 

อย่างไรกต็ามกล้วยเลบ็มือนางมีข้อจ ากดัเรื่องอายุการเกบ็

รักษาที่สั้น โดยเฉพาะในช่วงที่มีปริมาณผลผลิตมากท าให้

ไม่สามารถบริโภคสดได้ทนั การแปรรปูจึงเป็นอกีทางเลอืก

หนึ่งเพ่ือยืดอายุการเกบ็ให้กบักล้วยเลบ็มอืนางได้ ปัจจุบนั

เกษตรกรจึงน ากล้วยมาแปรรูปเป็นผลิตภัณฑต่์าง ๆ มาก

ขึ้ น เช่น กล้วยเล็บมือนางอบแห้งและกล้วยเล็บมือนาง

ทอดกรอบ เป็นต้น งานวิจัยนี้ จึงเป็นการส่งเสริมให้มีการ

น ากล้วยเลบ็มอืนางในท้องถิ่นมาใช้เป็นวัตถุดบิในการแปร

รูปเป็นผลิตภัณฑ์ได้อีกทางหนึ่ ง  จากการศึกษาของ 

Krisada (2546) พบว่า การใช้ประโยชน์จากแป้งกล้วย

น ้าว้าในการผลิตซอสพริกเมื่อเปรียบเทียบกับซอสพริก

ทางการค้าที่จ าหน่ายทั่วไปผู้ บริโภคให้การยอมรับไม่

แตกต่างจากซอสพริกทางการค้าทั้งในด้านลักษณะปรากฏ 

ความสามารถในการเทออกจากขวดและการยอมรับ

โดยรวม แต่อย่างไรกต็ามพบว่าหลังจากการผลิต 7 วัน 

ผลิตภัณฑ์ซอสพริกเกิดการแยกชั้นขึ้นซึ่งเป็นการแยกตัว

ของปริมาณของเหลวบางส่วนแยกตัวออกมา (Syneresis) 

จึงมีการน าสารให้ความข้นหนืดที่มีคุณสมบัตใินการจับกบั

น ้าได้ดีมาใช้ เ ช่น แซนแทนกัม และสตาร์ชดัดแปร 

(Pongsawatmanit et al., 2011) 

ผลิตภัณฑ์ซอสต่าง ๆ มีการขยายตลาดอย่าง

รวดเรว็ในปัจจุบันเนื่องจากมีการรับวัฒนธรรมการบริโภค

อาหารแบบตะวันตก โดยเฉพาะการขยายตัวของ

ร้านอาหารประเภทฟาสต์ฟูดส ์(The Office of Industrial 

Economics, 2016) ผลิ ตภั ณฑ์ ซ อสจั ด เ ป็ นหนึ่ ง ใ น

เคร่ืองปรุงรสที่คนไทยนิยมน ามาบริโภคเพ่ือเพ่ิมรสชาติ

ของอาหารให้มีความกลมกล่อมมากขึ้น พบว่าคนไทยใช้

ผลิตภัณฑ์เครื่องปรุงรสเฉล่ีย 5.3 กิโลกรัมต่อคนต่อปี 

โดยในปัจจุบันมูลค่าทางการตลาดเครื่ องปรุงรสอาหาร

ภายในประเทศปี 2559 มมูีลค่าเท่ากบั 39,859 ล้านบาท 

และมีอัตราการการขยายตัวของตลาด เฉล่ียร้อยละ 5.6 

และมีอตัราการขยายตัวของปริมาณการบริโภคในอกี 5 ปี 

ร้อยละ 48.6 ส าหรับซอสพริกจากเดิมที่ใช้เป็นเคร่ืองจิ้ม 

ปัจจุบันถูกน ามาใช้เป็นซอสปรุงรสในการประกอบอาหาร

ได้หลากหลายเมนู ส่งผลให้ตลาดขยายตัวเฉล่ียร้อยละ 

6.3 ต่อปี (Sunitha, 2561)ดังนั้นจึงคาดว่ายังมีโอกาส

ขยายตลาดผลิตภัณฑ์ซอสในประเทศและต่างประเทศได้

อีกและเป็นไปได้ที่จะส่งเสริมและยกระดับสินค้าออก

จ าหน่ายโดยการพัฒนาผลิตภัณฑ์เพ่ือเพ่ิมศักยภาพสู่
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ตลาดสากลโดยเฉพาะผลิตภัณฑซ์อสพริกที่เป็นผลิตภัณฑ์

ประเภทเคร่ืองจิ้มที่คนนิยมน ามาบริโภคกบัอาหารคาว ใน

อดีตการบริโภคซอสพริกไม่เป็นที่นิยมแพร่หลายมากนัก 

แต่ในปัจจุบันจากความนิยมในการรับประทานอาหาร

นานาชาตทิี่แพร่หลายมากขึ้นจนท าให้ซอสพริกได้รับความ

นิยมมากขึ้ นเนื่องจากซอสพริกมีหลายรสชาติทั้งความ

เปรี้ ยว เคม็ หวานและเผด็ ทั้งนี้ ขึ้ นอยู่กับชนิดของพริกที่

น ามาใช้เป็นวัตถุดิบและส่วนผสมอื่น ๆ ที่น ามาผสมเพ่ือ

ท าให้ซอสพริกมีลักษณะข้นหนืดเป็นเนื้ อเดียวกัน จึงมี

ผู้ผลิตออกมาผลิตซอสพริกมากขึ้นจนมีชื่อเสยีงเป็นที่รู้จัก

อย่างซอสพริกศรีราชา (Krisada, 2546) 

ผู้วิจัยจึงมแีนวคดิแปรรปูผลหม่อนโดยการน ามา

ผลิตเป็นซอสพริกผลหม่อนที่มี ส่วนผสมของกล้วย

เลบ็มอืนางและศึกษาการใช้สารให้ความคงตวั นอกจากจะ

เป็นการเพ่ิมมูลค่าสนิค้า เพ่ิมคุณค่าทางโภชนาการแล้ว ยัง

เป็นการใช้รสเปรี้ ยวจากหม่อนเพ่ือปรับปรุงคุณภาพของ

ซอสพริกถือเป็นการแปรรูปเพ่ือลดการเน่าเสียของผล

หม่อนและกล้วยเลบ็มือนาง ซอสเป็นอาหารที่มีความเป็น

กรดอยู่ในตัวท าให้สามารถฆ่าเชื้ อได้ง่ายกว่าอาหารที่มี

ความเป็นกรดต ่า และจากการทดลองเบื้ องต้นพบว่าการ

ผลิตซอสพริกผลหม่อนผสมกล้วยเล็บมือนางมีสี กลิ่น 

และรสชาติใกล้เคียงกับซอสพริกที่มีจ าหน่ายทั่ วไป 

โดยเฉพาะมีสีสันสวยงามและโดดเด่นกว่าซอสพริกใน

ท้องตลาด งานวิจัยนี้ เป็นประโยชน์แก่กลุ่มเกษตรกรและ

กลุ่มผู้ผลิตอาหาร โดยเป็นการเพ่ิมช่องทางในการรับซื้ อ

ผลหม่อนสดจากกลุ่มเกษตรกรเพ่ือน าไปแปรรูปสนิค้าได้

อกีทางหนึ่ง 

 

2. วสัดุและวิธีการ  

2.1 การเตรียมวตัถุดิบน ้าผลหม่อน 

ผลหม่อนสดสายพันธุ์ เชียงใหม่ ระยะห่าม     

(ผลสแีดงทั้งลูก) ร้อยละ 20 และระยะสกุ (ผลสม่ีวงแดง

ออกด าทั้งลูก) ร้อยละ 80 ล้างน ้าแล้วบรรจุถุงพลาสติก

ปิดสนิท น ามาแช่เยือกแขง็ที่อณุหภมู ิ-20 องศาเซลเซียส 

เตรียมน า้ผลหม่อนโดยใช้ผลหม่อนที่แช่เยือกแขง็ไว้ น ามา

ผสมกับน า้อัตราส่วน 1:2 ต้มให้เดือดนาน 20 นาทีแล้ว

กรองด้วยผ้าขาวบาง 

2.2. การสรา้งแนวคิดผลติภณัฑ์ของซอสพริกผลหม่อน

ผสมกลว้ยเล็บมอืนาง 

ค้นหาแนวความคิดของผลิตภัณฑ์ซอสพริกผล

หม่อนฯ ตามที่ผู้บริโภคต้องการ โดยวิธีการสนทนากลุ่ม 

(focus group) โดยกลุ่มสนทนาเป็นกลุ่มผู้ทดสอบชิมที่

บริโภคซอสอย่างน้อย 1 – 2 ครั้งต่อสัปดาห์ จ านวน 3 

กลุ่ม ๆ ละ 6- 12 คนรวมทั้งสิ้น 30 คน โดยการสนทนา

จะมีการทดสอบทางประสาทสัมผัสตัวอย่างซอส 6 สูตร 

โดยมีตัวอย่างซอสพริกผลหม่อนฯ เบื้องต้นที่ผลิตขึ้นเอง 

2 สูตร ได้แก่ สูตร A1 และ A2 ดังแสดงในตารางที่ 1 

และใช้กระบวนการแปรรูปดังแสดงในภาพที่ 1(Adapted 

from Siripanporn et al., 1999; Auppatak et al., 2015) 

เปรียบเทยีบกบัตัวอย่างซอสพริกที่จ าหน่ายทางการค้าอีก 

4 ย่ีห้อ ได้แก่ สตูร A3, A4, A5 และ A6ส่วนประเดน็ใน

การสนทนาจะเกี่ยวข้องกบัคุณลักษณะทางประสาทสมัผัส 

ได้แก่ ลักษณะปรากฏ (ส ีความละเอยีด) กลิ่น รส (เผด็ 

เปรี้ ยว หวาน เค็ม) เนื้ อสัมผัส (ความข้นหนืด) และ

ความรู้สกึต่อคุณลักษณะต่าง ๆ (ชอบหรือไม่ชอบ) ซึ่งท า

ใ ห้ไ ด้ ข้อมูลคุณลักษณะที่ ดี ของซอส และทราบถึ ง

คุณลักษณะที่ควรปรับปรงุและความชอบของตวัอย่างสตูร

เบื้องต้น (A1 และ A2) 

จากนั้นคัดเลือกสูตรจากสูตร A1 และ A2 ไป

ปรับส่วนผสมและท าการทดสอบความชอบด้านลักษณะ

ปรากฏ  สี  กลิ่ น  รสช าติ  เ นื้ อ สัมผั ส  คว ามหนื ด 

ความสามารถในการเทและความชอบโดยรวมจาก

ผู้บริโภคจ านวน 50 คนด้วยสเกลความชอบแบบ 9 ระดบั

คะแนน (9-point Hedonic scale,1 หมายถึง ไม่ชอบมาก

ที่สุด 5 หมายถึง บอกไม่ได้ว่าชอบหรือไม่ชอบ และ 9 

หมายถงึ ชอบมากที่สดุ) (Stone & Sidel, 2004) 

 

ตารางที ่1 ส่วนผสมซอสพริกผลหม่อนผสมกล้วยเลบ็มือนาง 

ส่วนผสม (%) สตูร 

A1 A2 A3 A4 A5 A6 

พริกชี้ ฟ้าแดงสด 27 24.3 56 50 53 22 

พริกกะเหร่ียงสด - 2.7 - - - - 

น า้ตาลทราย 10 10 20 25 19 2 

น า้ส้มสายชู  2.5 2.5 9 10 10 9 

กระเทยีม  5 5 9 10 9 28 

เกลือ  2.5 2.5 3.5 5 9 - 

กล้วยเลบ็มือนาง  24.35 24.35 - - - - 

น า้ผลหม่อน  28.6 28.6 - - - - 

MTS (ของส่วนผสม

ทั้งหมด) 

0.03 0.03 1.25 - - - 

XG (ของส่วนผสม

ทั้งหมด) 

0.03 0.03 1.25 - - - 
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กล้วยเลบ็มือนาง กระเทยีม พริก และน า้ผลหม่อน 

 

ป่ันด้วยเคร่ืองป่ันน า้ผลไม้จนละเอียด 

 

กรองด้วยผ้าขาวบาง  

 

ให้ความร้อนส่วนที่ผ่านการกรองจนเดือดเติมน า้ตาลทราย เกลือและน า้ส้มสายชู 

 

เติม MTS และ XG 

 

ต้มและกวนอย่างสม ่าเสมอที่ 80-85 องศาเซลเซียส นาน 15 นาท ี

 

บรรจุลงขวดที่ผ่านการฆ่าเช้ือแล้ว 

 

ปิดฝาให้สนิท  

รูปที ่1 กระบวนการแปรรูปซอสพริกผลหม่อนผสมกล้วยเลบ็มือนาง 

2.3 การพฒันาคุณภาพโดยศึกษาการใช ้MTS และ XG 

ในซอสพริกผลหม่อนผสมกลว้ยเล็บมอืนาง 

ในการพัฒนาครั้ งนี้ มุ่ ง เ น้นให้ผลิตภัณฑ์มี

ระยะเวลาการเกบ็รักษาที่เหมาะสมต่อการจ าหน่ายของ

ผู้ผลิต จึงท าการศึกษาการใช้สารให้ความคงตวัต่อคุณภาพ

ของผลิตภัณฑ ์โดยคัดเลือกซอสพริกผลหม่อนฯ ที่ได้จาก

ข้อ  2 .  จ านวน  1  สูตร  น ามาศึ กษาปริมาณMTS 

(Chemipan Corporation Co., Ltd.) แ ล ะป ริ ม าณ  XG 

(Chemipan Corporation Co., Ltd.) อย่างละ 2 ระดบั คอื 

ร้อยละ 0.03 และ 0.05 โดยใช้ปริมาณ MTS ต่อ XG 

เ ป็ น  0 . 0 3 :0 . 03, 0.05:0.03, 0.03:0.05 แ ล ะ 

0.05:0.05 

2.4 การวิเคราะห์ปริมาณของแข็งทั้งหมด (AOAC, 

2000) 

 ท าการอบตัวอย่างด้วยตู้ อบลมร้อน ( ย่ีห้อ 

BINDER, รุ่น RE115) ที่อุณหภูมิ 105 องศาเซลเซียส 

นาน 6 ชั่วโมง แล้วค านวณหาปริมาณของแขง็ทั้งหมดดงันี้  

ปริมาณของแขง็ทั้งหมด  =   

น า้หนักตวัอย่างหลงัอบ  100 

น า้หนักตวัอย่างเริ่มต้น 

2.5 การวดัค่าพเีอช 

วัดความเป็นกรด-ด่างหรือค่า pH โดยใช้เครื่อง 

pH Meter (ย่ีห้อ Mettler toledo รุ่น FE20-LE407) 

 

2.6 การวิ เคราะห์ป ริมาณกรดทั้ งหมด  (AOAC, 

2000) 

น าตัวอย่างละลายในน ้ากลั่ นแล้วไตเตรตกับ

สารละลายมาตรฐานโซเดยีมไฮดรอกไซต์ ความเข้มข้น 0.1 N 

จนถึงจุดยุติ จดบันทึกปริมาณสารละลายมาตรฐานโซเดียม 

ไฮดรอกไซตท์ี่ใช้ น าไปค านวณหาปริมาณกรดทั้งหมด 

ร้อยละปริมาณกรดทั้งหมดในรปูของกรดแอซิตกิ= 

           N  VEg.wt 100 

  W/1000   

โดย  

N คอื ความเข้มข้นของสารละลายมาตรฐานโซเดยีม 

ไฮดรอกไซด ์0.1 N 

V คอืปริมาตรของสารละลายมาตรฐานโซเดยีม 

ไฮดรอกไซโซดท์ี่ใช้ในการไตเตรท (mL) 

Eg.wt คอื กรัมสมมูลของกรดแอซีตกิ 

W คอื ปริมาตรของสารละลายตวัอย่างที่ใช้ในการไทเทรต 

ในรปูกรดแอซีตกิ 

2.7 การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทัง้หมด

และความสามารถในการตา้นอนุมลูอิสระ 

2.7.1 การเตรียมสารสกัด 

 ชั่งตัวอย่าง 30 กรัม เติมเอทานอล (ร้อยละ80) 

ปริมาตร 250 มิลลิลิตร เขย่าด้วยเคร่ืองเขย่าไฟฟ้าที่

อุณหภูมิ  70 องศาเซลเซียส เ ป็นเวลา  60 นาที น า

ของเหลวที่กรองได้ระเหยสญุญากาศแบบหมุนที่อุณหภูมิ 

40 องศาเซลเซียส จนตัวท าละลายระเหยจนหมดเก็บ

ตัวอย่างที่อุณหภูมิ -20 องศาเซลเซียส เ พ่ือรอการ

วิเคราะห์ต่อไป 

 2.7.2 การวิเคราะห์ปริมาณสารประกอบฟี

นอลกิทัง้หมด (Adapted fromSingleton et al., 1999)  

ใช้สารสกัดตัวอย่างความเข้มข้น 100 mg/mL 

ผสมร่วมกับ Folin-Ciocalteu reagent เขย่าให้เข้ากัน ตั้ง

ทิ้ งไว้ 3 นาที จากนั้นเติมสารละลายโซเดียมคาร์บอเนต 

(ร้อยละ20) ปรับปริมาตรด้วยน า้กล่ัน เกบ็ไว้ในที่มดืนาน 

1 ชั่วโมง น าไปวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 760 

นาโนเมตรค านวณปริมาณสารฟีนอลิกเทียบจากกราฟ

มาตรฐานของกรดแกลลิก (gallic acid) โดยแสดงปริมาณ

ในหน่วย mg ของ gallic acid ต่อ g ของสารสกัด (mg 

GAE/100 g Extract) 
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2.7.3 ความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ 

(DPPH) (Hatano et al.,1988) 

น าสารสกดัตวัอย่างปริมาตร 0.1 มลิลิลิตร ใส่ใน

หลอดทดลอง เตมิสารละลาย DPPH (2,2-Diphenyl-1-

picrylhydrazyl) ความเข้มข้น 60 µM ในสารละลาย เม

ทานอล ปริมาตร 3.9 มิลลิลิตรเขย่าให้สารละลายเข้ากนั 

ทิ้ งไว้ในที่มืดนาน 30 นาที วัดค่าการดูดกลืนแสงของ

ตัวอย่างและชุดควบคุมที่ความยาวคล่ืน 517 นาโนเมตร 

ด้ ว ย เ ค รื่ อ ง  UV/Vis spectrophotometer ( ย่ี ห้ อ  PG 

Instrument รุ่น T60) โดยใช้เอทานอล (ร้อยละ80) แทน

สารสกัด ใน ชุดควบคุม ค านวณหาค่ า ร้อยละของ

ความสามารถในการต้านอนุมูลอสิระตามสมการ 

ร้อยละความสามารถในการต้านอนุมูลอิสระ (DPPH) = 

 (ODชุดควบคุม - ODตัวอย่าง)  100 
      

  ODชุดควบคุม 

 

2.8 การวเิคราะห์ปริมาณแอนโทไซยานิน (Lee et al., 2005) 

ปิเปตสารละลายตัวอย่าง (สารสกัด) จ านวน 2 

หลอด เจือจางด้วยสารละลายโพแทสเซียมคลอไรด์

บัฟเฟอร์pH 1.0 และสารละลายโพแทสเซียมคลอไรด์

บฟัเฟอร์ pH 4.5 ลงในหลอดที่ 1 และ 2 ตามล าดบั เขย่า

ให้เข้ากัน ตั้งสารละลายตัวอย่างทั้ง 2 หลอด ทิ้ งไว้ 15 

นาที จากนั้นน ามาวัดค่าการดูดกลืนแสงที่ความยาวคล่ืน 

520 แ ล ะ  700 nm ด้ ว ย เ ค รื่ อ ง  UV-VIS 

spectrophotometer ค านวณหาปริมาณสารแอนโทไซยานิน

ทั้งหมดดงัสมการ 

ปริมาณแอนโทไซยานินทั้งหมด (mg Extract/L)  =   

                  A  MW  1000  DF  

    L 

โดย  

A คอื (A520 - A700)pH=1.0 - (A520- A700)pH=4.5 

MW คือน ้าหนักโมเลกุลของ Cyanidin-3-glucohide 

(Cyd-3-glu) = 449.2 g/mol 

DF คอื Dilution factor = 5 

 คื อ  Molar extinction coefficient for Cyd-3-glu = 

26900 L × mol
-1 

× cm
-1

 

L คอื Pathlength = ความกว้างของ Cuvette (1 cm) 

2.9 ค่าสี 

วัดค่าสีด้วยเคร่ืองวัดค่าสี (ย่ีห้อ Minolta รุ่น 

CR-400) โดยน าซอสพริกผลหม่อนฯ จ านวน 20 g ใส่

ในถ้วย วัดค่าส ีL* (ค่าความสว่าง) ค่าส ีa* (ค่าความเป็น

สแีดง) ค่าส ีb* (ค่าความเป็นสเีหลือง) 

2.10 ความหนืด 

วิเคราะห์หาค่าความหนืดโดยวัดระยะทางการ

ไหลของตัวอย่างด้วย Bostwick consistometer ( ย่ีห้อ 

Bostwick รุ่น CRI-BC-30) ใช้ตัวอย่าง 70 กรัม ใส่ลง

ในช่องใส่ตัวอย่าง แล้ววัดระยะทางที่ตัวอย่างเคล่ือนที่เป็น

เวลา 30 วินาททีี่อณุหภมูห้ิอง (30 องศาเซลเซียส) 

2.11 การแยกชัน้ 

บรรจุซอสตัวอย่างใส่ลงในกระบอกตวงขนาด 100 

มิลลิลิตร ตั้งทิ้ งไว้ที่อุณหภมูิห้อง (30 องศาเซลเซียส) แล้ว

ตรวจสอบการแยกชั้นด้วยสายตาทุกๆ 30 นาท ีเป็นเวลา 

3 ชั่วโมง (Adapted from Jeenphakdee, 2003) 

2.12.การทดสอบทางประสาทสัมผัสของซอสพริกผล

หม่อนผสมกลว้ยเล็บมอืนาง 

ในขั้นตอนการศึกษาปริมาณ MTS และ XG ท า

การทดสอบทางประสาทสมัผัสโดยการทดสอบความชอบ

จากผู้บริโภคทั่วไปที่มีต่อผลิตภัณฑใ์นด้านลักษณะปรากฏ 

สี กลิ่น รสชาติ เนื้ อสัมผัส ความหนืด ความสามารถใน

การเท และความชอบโดยรวม จากผู้ทดสอบจ านวน 50 

คน  ด้ ว ยส เ กลคว ามชอบแบบ  9 ร ะ ดั บค ะ แนน 

(เช่นเดยีวกบัขั้นตอนที่ 2.2) 

2.13.การศึกษาอายุการเก็บรักษา 

คัดเลือกซอสพริกผลหม่อนฯ ที่ได้จากข้อ 2.12 

จ านวน 1 สตูร น ามาศึกษาการเปล่ียนแปลงคุณภาพทางเคมี 

กายภาพ และจุลินทรีย์ของซอสผลหม่อนผสมกล้วย

เลบ็มือนางที่เกบ็รักษาที่อุณหภูมิห้อง (30 องศาเซลเซียส) 

โดยสุ่มตัวอย่างทุกๆ 2 สัปดาห์ เป็นระยะเวลา 12 สัปดาห์ 

น ามาวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่ ส ีความหนืด และ

การแยกชั้นคุณภาพทางเคมีได้แก่ ปริมาณของแขง็ทั้งหมด 

ค่า pH ปริมาณกรดทั้งหมด ความสามารถในการต้านอนุมูล

อิสระ DPPH ฟินอลิกทั้งหมด และแอนโทไซยานินและ

วิเคราะห์ทางด้านจุลินทรีย์ ได้แก่ จุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสตแ์ละ

ราทั้งหมด และEscherichia coli (BAM, 2001) 
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2.14 การทดสอบการยอมรับทางประสาทสัมผัสของ

ผูบ้ริโภค 

ในการทดสอบการยอมรับของผู้ บริโภค กลุ่ม

ตัวอย่างที่ใช้ในการทดสอบการยอมรับทางประสาทสมัผสั

ของ ผู้บ ริ โภคที่ เหมาะสมอ ยู่ระหว่ าง  50-100 คน 

(Howard et al., 2012) จึงท าการทดสอบโดยใช้ผู้บริโภค

ทั่วไปจ านวน 80 คน ต่อผลิตภัณฑใ์นด้านลักษณะปรากฏ 

สี กลิ่น รสชาติ เนื้ อสัมผัส ความหนืด ความสามารถใน

การเท และความชอบโดยรวม ด้วยสเกลความชอบแบบ 9 

ระดบัคะแนน (เช่นเดยีวกบัขั้นตอนที่ 2.2) 

2.15.การวเิคราะห์ทางสถติิ 

ว า ง แ ผ น ก า ร ท ด ล อ ง แ บ บ สุ่ ม ส ม บู ร ณ์  

(completely randomized design, CRD) วิเคราะห์ความ

แปรปรวน และความแตกต่างของค่าเฉล่ียจากการทดลอง

จ านวน 3 ซ ้า โดยวิธี Duncan's new multiple range test 

(DMRT)  ที่ ร ะดับความเชื่ อมั่ น ร้อยละ 95  โดยใ ช้

โปรแกรมส าเรจ็รปู SPSS (Version 21) 

3. ผลลพัธ ์

3.1 การสรา้งแนวคิดผลิตภณัฑ์ของซอสพริกผลหม่อน

ผสมกลว้ยเล็บมอืนาง 

เนื่องจากผลหม่อนมีเนื้ อผลที่ไม่สามารถป่ันเป็น

เนื้ อละเอียดเหมือนผลมะเขือเทศหรือพริก จึงต้มเอา

เฉพาะน า้ผลหม่อนที่มสีแีดงมาใช้ในการผลิต และจากการ

สนทนากลุ่มผู้ทดสอบชิม โดยให้แสดงความคิดเห็นด้าน

คุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี 

กลิ่น ความหนืด และรสชาติ ของผลิตภัณฑ์ซอสพริกผล

หม่อนที่ผลิตขึ้นเอง ได้แก่ สตูร A1 และ A2 เปรียบเทยีบ

กับผลิตภัณฑ์ซอสพริกที่จ าหน่ายทางการค้า อีก 4 ย่ีห้อ 

ได้แก่ สูตร A3, A4, A5 และ A6 ได้ให้ความคิดเห็นว่า 

สูตร A1 มีกลิ่นพริกแรงมากเกินไป และมีรสเผ็ดมาก

ขณะที่สูตร A2 มีรสชาติเปรี้ ยวเล็กน้อย เผด็ก าลังพอดี 

และควรมีรสเปรี้ ยวมากกว่านี้ จึงเลือกสูตร A2 ไปปรับ

ส่วนผสม และท าการทดสอบความชอบด้านลักษณะ

ปรากฏ  สี  กลิ่ น  รสช าติ  เ นื้ อ สัมผั ส  คว ามหนื ด 

ความสามารถในการเทและความชอบโดยรวม พบว่าได้

คะแนนเป็น 7.56, 7.51, 6.82, 6.91, 7.02, 7.32 และ 

7.36 คะแนน ตามล าดบั 

3.2. การพัฒนาคุณภาพโดยศึกษาการใช้ MTS และ 

XG ในซอสพริกผลหม่อนผสมกลว้ยเล็บมอืนาง 

จากการศึกษาผลของการใช้สารให้ความคงตัว

MTS และ XG ในซอสพริกผลหม่อนผสมกล้วยเลบ็มอืนาง

ต่อคุณภาพทางด้านเคม ี(ตารางที่ 2) พบว่า เมื่อวิเคราะห์

ค่า pH ซอสพริกผลหม่อนฯ ทั้ง 4 สูตรมีค่า pH 3.86-

3.87 และมีปริมาณกรดร้อยละ 1.18-1.19 และจากการ

วิเคราะห์ปริมาณของแขง็ทั้งหมดมค่ีาไม่แตกต่างกนั โดยมี

ปริมาณของแขง็ ร้อยละ 24.66 - 24.74 นอกจากนี้ เมื่อ

วิเคราะห์ค่า DPPH ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 

และปริมาณสารแอนโทไซยานิน พบว่าซอสพริกผลหม่อน

ทั้ง 4 สูตร มีค่า DPPH อยู่ในช่วงร้อยละ 64.18-64.74 

มีปริมาณสารประกอบ     ฟีนอลิกทั้งหมดเท่ากันคือ 

59.00 mg GAE/g Extractและมปีริมาณสารแอนโทไซยา

นินอยู่ในช่วงระหว่าง 3.41-3.44 mg Extract/Lแสดงให้

เหน็ว่าการใช้ MTS และ XG ในซอสพริกผลหม่อนฯ ไม่มี

ผลต่อค่า DPPH ปริมาณสารประกอบฟีนอลิกทั้งหมด 

และปริมาณสารแอนโทไซยานินเนื่องจากมีค่าไม่แตกต่าง

กนัอย่างมนีัยส าคญัทางสถติิ 

จากตารางที่  3 แสดงให้เห็นว่าซอสพริกผล

หม่อนฯ ทั้ง 4 สตูร ที่ใช้สารให้ความข้นหนืดที่แตกต่างกนั

ส่งผลให้ค่าสีและความหนืดของตัวอย่างมีความแตกต่าง

กันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดยเมื่อมีการใช้

สารให้ความข้นหนืดเพ่ิมมากขึ้น ค่า L* จะมค่ีาลดลงอย่าง

มีนัยส าคัญทางสถิติ และค่า a*มีความแตกต่างกนัอย่างมี

นัยส าคัญทางสถิติ  (p<0.05) ถึงแม่จะไ ม่พบความ

แตกต่างของปริมาณแอนโทไซยานิน ทั้งนี้อาจมเีนื่องจากมี

ปัจจัยอื่นที่ส่งผลต่อการเกิดสีของตัวอย่าง ไม่ว่าจะเป็น

ปริมาณแคโรทีนอยด์  หรื ออาจ เกิดจากปฏิกิริ ยา

ออกซิเดชันเนื่องจากความร้อนไปเร่งการเกิดปฏิกิริยาสี

น ้าตาลโดยไม่อาศัยเอนไซม์ท าให้พริกมีสีแดงลดลง 

(Mercadante, 2008) ในขณะที่ค่าความหนืดมีค่าเพ่ิมขึ้น

เมื่อ MTS และ XG เพ่ิมขึ้นโดยสูตรที่ 4 ที่ใช้ MTS และ 

XG ปริมาณ 0.05:0.05 มีค่าความหนืดมากที่สดุ โดยวัด

ได้จากระยะทางการไหลน้อยที่สดุ (3.23 เซนติเมตร/30 

วินาที) ขณะที่ไม่พบการแยกชั้นของตัวอย่างซอสพริกผล

หม่อนฯ ทั้ง 4 สตูร 
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 ปริมาณการใช้ MTS และ XG ที่ต่างกนั (ตาราง

ที่ 4) มีผลต่อการให้คะแนนความชอบจากผู้ทดสอบชิม

โดย พบว่าด้านกลิ่น รสชาติ เนื้ อสัมผัส ความหนืดและ

ความสามารถในการเททั้ง 4 สตูร มีคะแนนความชอบไม่

แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) ในขณะที่ลักษณะปรากฏ 

และความชอบโดยรวมแตกต่างกัน (p<0.05) โดยสูตรที่ 

2 ได้รับคะแนนความชอบน้อยที่สดุ ขณะที่สตูรที่ 3 และ 4 

ไม่มคีวามแตกต่างกนัทางสถติิ (p>0.05) และเป็น 2 สตูร

ที่ได้รับคะแนนความชอบสงูที่สดุ

 

ตารางที ่2 คุณภาพทางเคมีของซอสพริกผลหม่อนผสมกล้วยเลบ็มือนางที่มีการใช้ MTS และ XG 

MTS:XG ปริมาณของแขง็ 

ทั้งหมด
ns
 

(ร้อยละ) 

ค่า pH
ns
 ปริมาณกรด

ทั้งหมด
 ns

 

(ร้อยละ) 

ความสามารถในการต้าน

อนุมูล-อิสระ (DPPH)
ns, 1 

(ร้อยละ) 

ฟีนอลิกทั้งหมด 

(mg GAE/g 

Extract)
ns
 

แอนโทไซ- 

ยานิน 

(mg  Extract /L)
ns
 

0.03:0.03 24.69±0.19
 

3.87±0.02 1.18±0.02 64.74±0.21
 

59.00±0.00 3.41±0.49 

0.05:0.03 24.66±0.14
 

3.86±0.02 1.19±0.01 64.60±0.68
 

59.00±0.03
 

3.44±0.44
 

0.03:0.05 24.74±0.10
 

3.86±0.01 1.19±0.02 64.39±0.61
 

59.00±0.02
 

3.41±0.62
 

0.05:0.05 24.72±0.17
 

3.86±0.01 1.19±0.05 64.18±0.53
 

59.00±0.00
 

3.44±0.19
 

หมายเหตุ : ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

                 
 ns
 หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p≥0.05) 

               
  1
ที่ความเข้มข้นตัวอย่าง 200 mg/mL 

ตารางที ่3 คุณภาพทางกายภาพของซอสพริกผลหม่อนผสมกล้วยเลบ็มือนางที่มีการใช้ MTS และ XG ต่างกัน 

MTS:XG ค่าส ี ระยะทางการไหล 

(เซนติเมตร/30 วินาท)ี 

การแยกชั้น* 

L
* 

a
*
 b

*
 

0.03:0.03 27.53±0.10
a 

27.10±0.16
d
 18.59±0.14

b
 6.02±0.17

a 
ไม่พบการแยกชั้น 

0.05:0.03 27.16±015
b 

27.39±0.13
b 

18.86±0.10
a 

5.51±0.23
b 

ไม่พบการแยกชั้น 

0.03:0.05 26.23±0.12
c
 27.65±0.14

a
 17.96±0.13

c
 5.14±0.17

c
 ไม่พบการแยกชั้น 

0.05:0.05 26.44 ±0.19
d
 27.20±0.15

c
 17.56±0.15

d
 3.23±0.29

d
 ไม่พบการแยกชั้น 

หมายเหตุ : ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

                 ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวตั้งแสดงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 

                 * เม่ือเวลาผ่านไป 3 ชั่วโมง 

 

ตารางที ่4 คะแนนความชอบซอสพริกผลหม่อนผสมกล้วยเลบ็มือนางที่มีการใช้ MTS และ XG ต่างกันจากผู้บริโภคจ านวน 50 คน 

MTS:XG คะแนนความชอบ (9 ระดบัคะแนน) 

ลักษณะ 

ปรากฏ 

ส ี กล่ิน
ns
 รสชาติ

 ns
 เน้ือสมัผัส

ns 
ความหนืด

ns
 ความสามารถ 

ในการเท
ns
 

ความชอบ

โดยรวม 

0.03:0.03 7.15±0.80
ab
 6.92±0.83

b
 6.61±0.91 6.87±1.05 6.83±1.27 6.74±1.15 7.00±1.05 7.04±0.92

ab
 

0.05:0.03 6.91±0.82
b
 7.05±0.90

b
 6.63±0.90 6.56±1.05 6.96±1.32 6.87±1.15 6.53±1.07 6.81±0.96

b
 

0.03:0.05 7.56±0.86
a
 7.51±0.87

a
 6.82±0.86 6.91±1.16 7.02±1.34 7.02±1.17 7.32±1.09 7.36±1.01

a
 

0.05:0.05 7.05±0.93
a
 7.26±0.94

ab
 6.48±1.06 6.75±1.22 6.66±1.18 6.81±1.16 6.86±1.13 7.02±0.64

ab
 

หมายเหตุ : ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

 ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวตั้งแสดงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 
ns
 หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p≥0.05) 
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3.3 การทดสอบผูบ้ริโภคทัว่ไป 

น าซอสพริกผลหม่อนฯ สูตรที่  3  ทดสอบ

ผู้บริโภคทั่วไปจ านวน 80 คน โดยทดสอบทางประสาท

สัมผัสด้านความชอบ ได้แก่ ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น 

รสชาต ิเนื้อสมัผสั ความหนืด ความสามารถในการเท และ

ความชอบโดยรวม ได้ผลดังแสดงในตารางที่ 5 ผู้บริโภค

ให้คะแนนความชอบอยู่ในช่วง 7.12-7.73 อยู่ในระดับ

ชอบปานกลางถงึชอบมาก  

3.4 อายุการเก็บรักษาซอสพริกผลหม่อนผสมกล้วย

เล็บมอืนาง 

3.4.1 คุณภาพทางกายภาพ 

จากการศึกษาเบื้ องต้นของซอสพริกผลหม่อนฯ 

ที่ไม่ใช้ MTS และ XG เกิดการแยกชั้นของน า้บนผิวหน้า

หลังการเกบ็รักษา 

ดังนั้นการใช้ MTS และ XG จึงเป็นอกีแนวทาง

หนึ่งในการปรับเนื้ อสัมผัสซึ่งลดการแยกตัวของซอสได้ 

โดยพบว่า ไม่พบการแยกชั้นและไม่เกดิการเคลื่อนตวัของ

น า้ในระหว่างการเกบ็รักษาเป็นเวลา 12 สปัดาห์ ดังแสดง

ในตารางที่ 6 

ตารางที่ 5 คะแนนความชอบของซอสพริกผลหม่อนผสมกล้วยเล็บมือนาจาก

ผู้บริโภคจ านวน 80 คน 

คุณลกัษณะ  คะแนนความชอบ 

(9 ระดบัคะแนน) 

ลักษณะปรากฏ  7.73±0.96 

ส ี  7.34±1.01 

กล่ิน  7.11±1.02 

รสชาติ  7.64±1.14 

เน้ือสมัผัส  7.25±1.16 

ความหนืด  7.12±1.13 

ความสามารถในการเท  7.45±1.21 

ความชอบโดยรวม  7.56±1.10 

 

ตารางที ่6 คุณภาพทางกายภาพของซอสพริกผลหม่อนผสมกล้วยเลบ็มือนาง 

ระยะเวลา 

การเกบ็รักษา

(สปัดาห์) 

ค่าส ี ระยะทางการไหล

(เซนติเมตร/30 

วินาท)ี
ns
 

การแยกชั้น 

L
* 

a
* 

b
* 

0 26.48±0.16
a 

27.92±0.47
a 

17.35±0.31
c 

5.10 ±0.17 ไม่พบการแยกชั้น 

2 26.46±0.32
a 

27.83±0.40
a 

17.40±0.38
c 

5.20±0.10 ไม่พบการแยกชั้น
 

4 26.18±0.46
a 

27.41±0.25
ab 

17.18±0.16
c 

5.23±0.35 ไม่พบการแยกชั้น
 

6 25.73±0.24
b 

26.89±0.59
bc 

17.63±0.44
bc 

5.27±0.31 ไม่พบการแยกชั้น
 

8 25.26±0.12
c 

26.84±0.12
bc 

18.32±0.26
ab 

5.27±0.31 ไม่พบการแยกชั้น
 

10 25.16±0.09
c 

26.68±0.16
c 

18.66±0.55
a 

5.27±0.12 ไม่พบการแยกชั้น
 

12 24.68±0.16
d 

26.61±0.16
c 

18.91±0.64
a 

5.30±0.10 ไม่พบการแยกชั้น
 

หมายเหตุ : ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

 ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวตั้งแสดงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) 

 
ns
 หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p≥0.05 

3.4.2 คุณภาพทางเคม ี

 เมื่อระยะเวลาเกบ็รักษาเป็นเวลา 12 สัปดาห์

พบว่าซอสพริกผลหม่อนฯ มีปริมาณของแขง็ทั้งหมดอยู่

ในช่วง 24.45-24.68 ไม่มีความแตกต่างทางสถิติ มีค่า 

pH ระหว่าง 3.86-3.90 และมีปริมาณกรดทั้ งหมด    

ร้อยละ 1.16-1.19 (ตารางที่ 7) ทั้งค่า pH และปริมาณ

กรดมีค่าไม่แตกต่างกันมากนัก แต่พบว่าเมื่อท าการเกบ็

รักษาผ่านไปจนถงึสปัดาห์ที่ 6 ค่า DPPH เพ่ิมขึ้น 

จากร้อยละ 64.62 เป็น 75.62 สอดคล้องกบัค่าฟีนอลิก

ทั้งหมดที่มค่ีาเพ่ิมขึ้นจาก 59.07 เป็น 70.30 mg GAE/g 

Extract จากนั้ นพบว่าค่า DPPH เริ่มมีค่าลดลงจนถึง

สัปดาห์ที่ 12 (ร้อยละ43.97) เช่นเดียวกับค่า      ฟี

นอลิกที่มีค่าลดลงเช่นกัน (45.43mg GAE/g Extract) 

ส่วนค่าแอนโทไซยานินมีค่าลดลงอย่างมีนัยส าคัญ ตลอด

ระยะเวลาการเก็บรักษาจาก 3.42 เป็น 1.17 mg 

Extract/L 
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ตารางที ่7 คุณภาพด้านเคมีของซอสพริกผลหม่อนผสมกล้วยเลบ็มือนาง 

ระยะเวลา 

การเกบ็รักษา 

(สปัดาห์) 

ปริมาณ 

ของแขง็ทั้งหมด
ns
 

(%) 

ค่า pH ปริมาณกรด

ทั้งหมด 

ความสามารถในการ 

ต้านอนุมูลอิสระ  

DPPH (%)
1
 

ฟีนอลิกทั้งหมด 

(mg GAE/g 

Extract) 

แอนโท- 

ไซยานิน 

(mg  Extract /L) 

0 24.68±0.19
 

3.86±0.01
b
 1.19±0.01

a
 64.62±0.32

d 
59.07±0.25

d
 3.42±0.08

a
 

2 24.45±0.20
 

3.89±0.01
a
 1.17±0.01

b
 67.09±0.65

c 
63.13±0.21

c 
2.98±0.17

b 

4 24.54±0.27
 

3.89±0.02
ab
 1.17±0.01

b
 70.61±0.63

b 
67.33±0.06

b 
2.56±0.96

c 

6 24.57±0.31 3.89±0.02
a
 1.17±0.01

b
 75.62±0.32

a
 70.30±0.10

a
 2.25±0.30

cd
 

8 24.51±0.45 3.90±0.01
a
 1.17±0.01

bc
 60.68±0.37

e
 58.37±0.06

e
 2.00±0.29

d
 

10 24.54±0.14 3.90±0.02
a
 1.16±0.01

bc
 53.49±0.56

f
 50.53±0.12

f
 1.59±0.30

e
 

12 24.58±0.16 3.90±0.02
a
 1.16±0.02

c
 43.97±0.42

g
 45.43±0.67

g
 1.17±0.30

f
 

หมายเหตุ : ค่าเฉล่ีย ± ค่าเบ่ียงเบนมาตรฐาน, 
1
ที่ความเข้มข้นตัวอย่าง 200 mg/mL 

ตัวอักษรที่ต่างกันในแนวตั้งแสดงความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05), 
ns
 หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันทางสถิติ (p≥0.05) 

 

3.4.3 คุณภาพทางดา้นจุลนิทรีย ์

ผลจากการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ซอสพริกผล

หม่อนฯ ที่ อุณหภูมิ ห้อง (30 องศาเซลเซียส) เป็น

ระยะเวลา 12 สัปดาห์ พบว่าจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมด 

รวมทั้งยีสตแ์ละราต ่ากว่า 10 CFU/g (ตวัอย่างซอส) และ

มจี านวน Escherichia coli ต ่ากว่า 3 MPN/g  

4. การอภิปราย 

4.1 การสรา้งแนวคิดผลิตภณัฑ์ของซอสพริกผลหม่อน

ผสมกลว้ยเล็บมอืนาง 

จากการสร้างแนวคิดผลิตภัณฑ์ได้ข้อมูลว่า         

ผู้ ทดสอบไม่ชอบสูตรที่มีรสชาติที่ เผ็ดจนเกินไปและ

ต้องการให้มีรสเปรี้ ยวเพ่ิมมากขึ้ น จึงได้มีการพัฒนา

ปรับปรงุรสชาตจินกระทั่งได้สตูรที่มลัีกษณะเผด็ปานกลาง

และมีรสชาติเปรี้ ยว โดยจากการวิเคราะห์คุณภาพทางเคมี

ซอสพริกผลหม่อนฯ ที่ได้มีค่า pH ต ่ากว่า 4.5 และมี

ปริมาณของแขง็ทั้งหมดไม่ต ่ากว่าร้อยละ 20 ซึ่งเป็นไป

ตามเกณฑม์าตรฐานผลิตภัณฑ ์โดยมกีารปรับส่วนผสมจน

ได้เป็นซอสพริกผลหม่อนฯ ที่มีส่วนประกอบที่เหมาะสม

ในการผลิตซอสพริกผลหม่อนฯ คอื พริกชี้ ฟ้าแดงสด พริก

กระเหร่ียงสดพริกชี้ ฟ้าแดงแห้ง น า้ตาลทราย น า้ส้มสายชู 

กระเทยีมและน า้ผลหม่อน เกลือและกล้วยเลบ็มอืนางร้อย

ละ 12.15, 2.70, 12.15, 10, 16, 5, 4, 9.35 และ 

28.6 ตามล าดับ ซึ่งได้รับคะแนนความชอบด้านลักษณะ

ปรากฏ  สี  กลิ่ น  รสช าติ  เ นื้ อ สัมผั ส  คว ามหนื ด 

ความสามารถในการเทและความชอบโดยรวม เป็น 7.56, 

7.51, 6.82, 6.91, 7.02, 7.32, และ  7.36 ค ะแนน 

ตามล าดับ จะเห็นว่าทุกด้านมีคะแนนความชอบเฉล่ียที่

ระดับ 7 คะแนน ซึ่งเป็นระดับที่ยอมรับได้ แต่อย่างไรก็

ตามพบว่าเกิดการแยกชั้นหลังจากตั้งผลิตภัณฑ์ทิ้ งไว้ จึง

ต้องมีการศึกษาสารให้ความคงตัวโดยใช้ MTS และ XG 

เป็นสารป้องกันไม่ให้เกิดการแยกชั้นของซอสในขั้นตอน

ต่อไป 

4.2 การพฒันาคุณภาพโดยศึกษาการใช ้MTS และ XG 

ในซอสพริกผลหม่อนผสมกลว้ยเล็บมอืนาง 

จากการใช้ MTS และ XG ในซอสพริกผลหม่อน

ฯ ทั้ง 4 สูตรมีค่า pH และมีปริมาณกรด อยู่ในเกณฑ์

มาตรฐานตามประกาศมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน 

(Ministry of Industry, 2018) โดยก าหนดให้ซอสพริก

ต้องมค่ีา pH ไม่เกนิ 4.5 และมีปริมาณกรดทั้งหมดไม่เกนิ

ร้อยละ 10 นอกจากนี้ ปริมาณของแขง็ทั้งหมดทั้ง 4 สูตร 

มีค่าไม่แตกต่างกนัและอยู่ในเกณฑม์าตรฐานตามประกาศ

กระทรวงสาธารณสุข เรื่อง ซอสบางชนิด (Ministry of 

Public Health, 2000) โดยก าหนดให้ค่าของแขง็ทั้งหมด

ต้องไม่น้อยกว่าร้อยละ 20 ทั้งนี้ ปริมาณกรดและค่า pH มี

ค่าใกล้เคียงกบัซอสในท้องตลาดทั่วไปที่มีรายงานไว้ว่าอยู่

ในช่วงร้อยละ 1.12-1.20 และ 3.82-4.05 ตามล าดับ 

(Promkhanet al., 2007)  

การใช้ MTS และ XG ในปริมาณมากขึ้นส่งผล

ให้ความหนืดสูงขึ้น โดย MTS เป็นวัตถุเจือปนอาหารท า

หน้าที่ เ พ่ิมความข้นหนืดและเพ่ิมความคงตัวให้แก่

ผลิตภัณฑ์ นอกจากนี้ ยังมีความคงทนต่อความร้อน กรด 

และแรงเฉือน ส่วน XG เป็นสารที่ให้ความข้นหนืดสงู ทน

ต่อสภาวะ pH ในช่วงกว้าง และทนต่ออุณหภูมิสูง เมื่อ

ผสมกันช่วยปรับปรุงความหนืดของซอสให้เ พ่ิมขึ้ น 
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สอดคล้องกับค่าความหนืดที่ วัดได้ด้วยการวัดระยะ

ทางการไหลที่มีค่าลดลงเมื่อปริมาณของ MTS และ XG 

เพ่ิมขึ้นการรวมตัวกันของ MTS และ XG มีผลเสริมฤทธิ์

ให้ซอสพริกที่มีลักษณะข้นหนืดโดยความหนืดที่เพ่ิมขึ้น

เกี่ยวข้องกับความสามารถในการดูดน ้าและการพองตัว

ของเมด็แป้ง ทั้งนี้ เมด็แป้งที่มีความสามารถในการพองตวั

ได้มากส่งผลให้เกิดความหนืดได้สูง  การใช้สตาร์ช

ร่วมกับกัมจะช่วยท าให้เกิดอันตรกิริยาการคงรูปและการ

กระจายตัว  ปรับ เนื้ อสัมผัส เกิดการอุ้ มน ้ า ไ ว้ ไ ด้ดี  

(Gamonpilas et al., 2011; Souza Almeida & Kawazoe 

Sato, 2019) และมผีลต่อความสามารถในการเทซอส  

จากผลการทดสอบความชอบจะเหน็ว่าสตูรที่ 3 

และ 4 ได้รับคะแนนความชอบในทุกด้านไม่แตกต่างกนั 

แต่เมื่อพิจารณาถึงคะแนนความชอบที่เป็นที่ยอมรับ (7 

คะแนนขึ้นไป) สูตรที่ 3 มี 6 คุณลักษณะที่ได้รับคะแนน

เฉ ล่ียมากกว่า  7 คะแนนขณะที่ สูตรที่  4 มี เ พียง  3 

คุณลักษณะที่ได้รับคะแนนมากกว่า 7 คะแนน จึงน าสตูรที่ 

3 ไปศึกษาทดสอบความชอบกบัผู้บริโภคทั่วไปและศึกษา

อายุการเกบ็รักษาต่อไป 

4.3 การทดสอบผูบ้ริโภคทัว่ไป 

ซอสที่ได้รับการพัฒนาขึ้นได้รับการยอมรับจาก

ผู้ บริโภค โดยมีคะแนนการยอมรับในทุกคุณลักษณะ

มากกว่า 7 คะแนน โดยการใช้อัตราส่วนของ MTS และ 

XG ที่เหมาะสม ท าให้ลักษณะเนื้ อสมัผัสของซอสมีความ

คงตัว มีความหนืดและมีคุณสมบัติทางรีโอโลยีที่ดี และมี

ผลต่อคะแนนความชอบ และช่วยให้อายุการเกบ็รักษา

นานขึ้น (Sikora et al., 2003; Sikora et al., 2007) Cai 

et al. (2020) พบว่าการใช้สตาร์ชมันฝรั่งกับ XG เพ่ือ

เพ่ิมความข้นหนืดให้กบัซอสมะเขอืเทศ ท าให้ผู้ทดสอบชิม

ให้คะแนนการทดสอบทางประสาทสมัผัสดีที่สดุ โดย XG 

สามารถลดการเคล่ือนที่ของน า้และลดการเกิดรีโทเกรเด

ชันของสตาร์ชได้ด ีและท าให้เนื้อสมัผสัมคีวามคงตวั 

4.4. อายุการเก็บรักษาซอสพริกผลหม่อนผสมกลว้ย

เล็บมอืนาง 

4.4.1. คุณภาพทางกายภาพ 

จากการตรวจสอบคุณภาพทางด้านกายภาพของ

ซอสพริกผลหม่อนฯ ในระหว่างการเก็บรักษา พบว่า     

การ เลื อกใ ช้  MTS ร่ วมกับ  XG สามารถ ช่ วย เสริม

คุณสมบตัใินการลดการแยกตวัของซอสได้ เนื่องจากท าให้

เนื้ อสัมผัสของซอสพริกผลหม่อนฯ มีความคงตัว น ้าไม่

เกดิการเคลื่อนตัวและแยกชั้นในระหว่างการเกบ็รักษาได้

ดกีว่าใช้สารให้ความข้นหนืดเพียงชนิดเดยีว โดยมรีายงาน

ว่าการใช้สตาร์ชหรือสตาร์ชดัดแปรเพียงอย่างเดยีวในซอส

มะเขือเทศ ยังมีน า้บางส่วนเคลื่อนตัวออกมาจากภายหลัง

การเก็บรักษาเป็นเวลา 2 สัปดาห์ (Cai et al., 2020) 

อย่างไรกต็ามพบว่าความหนืดของซอสพริกผลหม่อนฯ มี

แนวโน้มลดลง (ระยะทางการไหลของซอสเพ่ิมขึ้น) แต่มี

ค่าไม่แตกต่างกันทางสถิติเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 12 

สัปดาห์ คล้ายคลึงกับรายงานการศึกษาซอสข้นจาก

สบัปะรดและซอสพริก (Promkhan et al., 2007; Srikram 

et al., 2019) การใช้ MTS โดยผสมกับ XG สามารถใช้

เป็นสารให้ความคงตัวและให้ความข้นหนืดได้ดีตลอด

ระยะเวลาการเกบ็รักษา (Pongsawatmani et al., 2011) 

เมื่อระยะเวลาการเกบ็รักษาเพ่ิมขึ้น พบว่า ค่า L* และ a* 

มีแนวโน้มลดลง (26.48-24.68 และ 27.92-26.61 

ตามล าดับ) และค่า b* มีแนวโน้มเพ่ิมขึ้ น (17.35-

18.91) อาจเนื่องมาจากการเกดิปฏกิริิยาสนี า้ตาลโดยการ

ท าปฏิกิริยาระหว่างน ้าตาลรีดิวซ์กับกรด  อะมิโนที่มีอยู่

ตามธรรมชาติในซอส ท าให้เกิดสารที่มีสีคล า้ โดยมีกรด 

แสงสว่าง และแร่ธาตบุางชนิด เป็นตวัเร่งปฏกิริิยาดงักล่าว

(Michael Eskin, 1990)นอกจากนี้ ปริมาณแคโรทีนอยด์

ที่เป็นสารสแีดงในพริกสมัพันธก์บัค่าความเข้มส ีโดยแคโร

ทีนอยด์เมื่อสัมผัสกับความร้อนหรือแสงจะเกิดปฏิกิริยา

ออกซิเดชันเนื่องจากความร้อนไปเร่งการเกิดปฏิกิริยาสี

น ้าตาลโดยไม่อาศัยเอนไซม์ท าให้พริกมีสีแดงลดลง 

(Mercadante, 2008) 

ดังนั้นในระหว่างกระบวนการแปรรูปซอสพริก

ผลหม่อนฯ อาจจะเกดิปฏกิริิยาไอโซเมอไรเซชันของแคโร

ทีนอยด์ได้ ท าให้สีเนื้ อของผลิตภัณฑ์จากลง อีกทั้งหาก

เกบ็ไว้ในขวดใสที่อุณหภมูิห้องท าให้แสงและความร้อนใน

ระหว่างกระบวนการเกบ็รักษาส่งผลต่อสขีองซอสพริกผล

หม่อนฯ ท าให้ผลิตภัณฑ์มีสีคล ้าขึ้ นได้ ซึ่งสอดคล้องกับ

การศึกษาของ Deesanam et al.(2012) ที่ได้ท าการศึกษา

การเกบ็รักษาน า้พริกอ่อง พบว่า เมื่อเกบ็รักษาน า้พริกอ่อง

นานขึ้นจะส่งผลให้ค่าความสว่าง ค่าความเป็นสแีดงและสี

เหลืองลดลง ซึ่งท าให้ผลิตภัณฑ์มีสีเข้มขึ้นเมื่อเกบ็รักษา

นานขึ้นได้ 
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4.4.2 คุณภาพทางเคม ี

จากการตรวจสอบคุณภาพทางด้านเคมีของซอส

พริกผลหม่อนฯ ในระหว่ างการ เก็บรักษา  พบว่ า

ความสามารถในการต้านอนุ มูลอิสระ DPPH และ

ปริมาณฟีนอลิกมีแนวโน้มเพ่ิมขึ้น โดยการเพ่ิมขึ้นของค่า 

DPPH และฟีนอลิกในระหว่างการเกบ็รักษาอาจเกิดจาก

การเปล่ียนแปลงของสารได้สารออกฤทธิ์ทางชีวภาพชนิด

อื่นที่มีฤทธิ์ในการต้านอนุมูลอิสระและเป็นสารจ าพวก

สารประกอบฟีนอลิ ก  (Hur et al., 2014; Lee et al., 

2008; Miglio et al., 2008) จึ ง ท า ใ ห้ ค่ า  DPPH และ

ปริมาณฟีนอลิกเพ่ิมมากขึ้นภายหลังการเกบ็รักษาในช่วง 

0-6 สปัดาห์ หลังจากนั้นค่าฟีนอลิกเริ่มมีการเสื่อมสลาย

สอดคล้องกบัค่า DPPH ที่ลดลง การเพ่ิมขึ้นของค่า DPPH 

และฟีนอลิก ไม่ได้สัมพันธ์กับค่าแอนโทไซยานินที่มีค่า

ลดลงอย่างต่อเนื่องในระหว่างการเกบ็รักษา อาจเป็นไปได้

ว่าสารประกอบบางชนิดที่ เกิดขึ้ นใหม่เกิดจากการท า

ปฏิกิริยากันเองระหว่างสารพอลิฟีนอล หรืออาจท า

ปฏิกิริยากับน า้ตาลรีดิวซ์ สารเอมีน ซัลเฟอร์ไดออกไซด์ 

กรดแอสคอร์บิก กรดอินทรีย์อื่น หรือสารอื่นที่มีอยู่ตาม

ธรรมชาติ ท าให้เกิดสารใหม่ที่มีคุณสมบัติเป็นสารต้าน

อนุ มูลอิสระ และมีแนวโน้มลดลงเมื่ อเวลาผ่านไป 

(Castro-Lopez et al., 2016) 

4.4.3 คุณภาพทางดา้นจุลนิทรีย ์

จากการตรวจสอบคุณภาพทางด้านจุลินทรีย์ของซอส

พริกผลหม่อนฯ ในระหว่างการเก็บรักษา พบว่า ปริมาณ

เชื้ อจุลินทรีย์อยู่ภายในเกณฑ์ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน

ซอสพริก (Ministry of Industry, 2018) คือ มีจ านวนจุลินทรีย์

ทั้ งหมดต ่ ากว่า 1x10
4
 CFU/gและ ยีสต์และราต ่ ากว่า 10 

CFU/g และ E. coli ต ่ากว่า 3 MPN/g แสดงให้เห็นว่าซอสที่

ผ่านการบวนการฆ่าเชื้ อด้วยอุณหภูมิและเวลาที่เหมาะสมจะ

สามารถท าลายจุลินทรีย์ และยืดระยะเวลาการเกบ็รักษาได้ 

(Chaikham, 2018; Maina, 2008)  Baharfar et al., 2015; 

Lohachoompol et al., 2004) นอกจากนี้ สารประกอบฟีนอลิก

และแอนโทไซยานินในผลหม่อนที่มีคุณสมบัติเป็นสารต้าน

อนุมูลอิสระแล้ว ยังสามารถยับยั้งการเกิดเซลล์มะเร็ง และมี

ฤทธิ์ยับย้ังการเจริญของจุลินทรีย์ได้อีกด้วย (Baharfar et al., 

2015; Lohachoompol et al., (2004) ส่ ง ผล ใ ห้ ป ริ ม าณ

เชื้ อจุลินทรีย์ในซอสพริกผลหม่อนฯ ยังอยู่ภายในเกณฑ์

มาตรฐานในระหว่างกระบวนการเกบ็รักษาเป็นเวลา 12 สปัดาห์ 

5. บทสรุป 

 ซอสพริกผลหม่อนผสมกล้วยเลบ็มือนางที่ได้จาก

การปรับปรุงรสชาติตามแนวคิดผลิตภัณฑข์องผู้สนทนากลุ่ม 

พบว่าการใช้ MTS ร้อยละ 0.03 และ XG ร้อยละ 0.05 มี

ความเหมาะสมน ามาใช้เป็นสารให้ความข้นหนืดและให้ความ

คงตวัในผลิตภัณฑ ์โดยมค่ีา pH ปริมาณกรด และค่าของแขง็

ทั้งหมดอยู่ในเกณฑ์มาตรฐานที่ก  าหนด เมื่อน ามาทดสอบ

ผู้บริโภคทั่วไป พบว่าได้รับคะแนนความชอบอยู่ในระดับชอบ

ปานกลางถึงชอบมาก สามารถเกบ็รักษาเป็นระยะเวลาอย่าง

น้อย 12 สัปดาห์ ที่อุณหภูมิห้อง และการผลิตซอสพริกผล

หม่อนที่มีส่วนผสมของกล้วยเลบ็มือนาง ยังเป็นการส่งเสริม

การใช้วัตถุดิบในท้องถิ่น ช่วยเพ่ิมมูลค่าและการใช้ประโยชน์

จากกล้วยเลบ็มอืนางได้มากยิ่งขึ้น 

กิตติกรรมประกาศ 

คณะผู้ วิจัยขอขอบคุณมหาวิทยาลัยราชภัฏ-     

สุราษฎร์ธานีที่ ให้การสนับสนุนงานวิจัยมาโดยตลอด 

ขอขอบคุณวิสาหกิจชุมชนหม่อนไหมบ้านป่ากล้วย และ

วิสาหกจิชุมชนมัลเบอร่ีเขาช่องคีรีวงศ์ จังหวัดชุมพร ที่ให้

ความร่วมมอื และมสี่วนร่วมในงานวิจัยด้วยดเีสมอมา 
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