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บทคัดย่อ 
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพื ่อคัดเลือกซอสผัดไทยสูตรพื้นฐานและศึกษาปริมาณน ้าสับปะรดเข้มข้นทดแทน  
น ้าตาลมะพร้าว จากการศึกษาคุณลักษณะของน ้าสับปะรดคั้นสดและน ้าสับปะรดเข้มข้น  พบว่าน ้าสับปะรดเข้มข้นมีปริมาณ
โปรตีน ใยอาหาร เถ้า คาร์โบไฮเดรต และพลังงานสูงกว่าน ้าสับปะรดคั้นสด การเตรียมซอสผัดไทยที่ทดแทนน ้าตาลมะพร้าว
ด้วยน ้าสับปะรดเข้มข้นที่ระดับร้อยละ 0  25  50  75 และ 100 ตามล าดับ พบว่าผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับซอสผัดไทยจาก
น ้าสับปะรดเข้มข้นระดับร้อยละ 50 โดยเฉพาะในด้านรสชาติและความชอบโดยรวม การใช้น ้าสับปะรดเข้มข้นส่งผลต่อ
คุณภาพทางกายภาพเคมี พบว่าซอสผัดไทยท่ีมีปริมาณน ้าสับปะรดเข้มข้นเพิ่มมากขึ้นมีค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง-
เขียว (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง-น ้าเงิน (b*) สูงขึ้นตามล าดับ และมีปริมาณของแข็งที่ละลายน ้า 49.63 องศาบริกซ์ 
ปริมาณกรดทั้งหมดเป็นร้อยละ 5.34 ค่าความเป็นกรดด่าง 2.70 และค่าความหนืด 510.60 เซนติพอยส ์คุณค่าทางโภชนาการ
ของซอสผัดไทยจากสับปะรดเข้มข้นปริมาณ 100 กรัม ให้พลังงานทั ้งหมด 208.93 กิโลแคลอรี โดยมีคาร์โบไฮเดรต  
48.02 กรัม  ไขมัน 0.89 กรัม  โปรตีน 2.21 กรัม และน ้าตาล 47.01 กรัม ตามล าดับ ซอสผัดไทยจากสับปะรดเข้มข้น 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 5 ± 3 องศาเซลเซียส มีปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด  ยีสต์  รา และ Escherichia coli เป็นไปตามเกณฑ์
มาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน “ซอสปรุงรสผัดไทย” (มผช.497/2546) 
 

ABSTRACT 

 The aims of this research were to select the basic recipe Pad Thai sauce and to investigate  
the replacement levels of coconut sugar with concentrated pineapple juice. The study of the characteristics 
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of pineapple juice revealed that concentrated pineapple juice contained higher amounts of protein, dietary 
fiber, ash, carbohydrates, and energy than fresh pineapple juice. Pad Thai sauces were prepared by replacing 
coconut sugar with concentrated pineapple juice at levels of 0, 25, 50, 75, and 100%, respectively. Sensory 
evaluation results showed that the formulation with 50% replacement received the highest acceptance, 
particularly in terms of taste and overall preference. The use of concentrated pineapple juice affected  
the physicochemical properties of the Pad Thai sauce. Increasing the proportion of pineapple juice resulted 
in higher values of lightness (L*), redness-greenness (a*), and yellowness-blueness (b*). The Pad Thai sauce 
exhibited a total soluble solids content of 49.63 ºBrix, a total acidity of 5.34%, a pH value of 2.70, and  
a viscosity of 510.60 centipoise. The nutritional composition per 100 g of pineapple-based Pad Thai sauce 
provided a total energy value of 208.93 kcal, consisting of 48.02 g of carbohydrates, 0.89 g of fat, 2.21 g  
of protein, and 47.01 g of sugar. The microbiological quality of the pineapple-based Pad Thai sauce stored 
at 5 ± 3 ºC remained within the acceptable limits specified in the “Thai community Product standard” for 
Pad Thai Stirfry Sauce (TCPS497/2546), including total plate count, yeast and mold counts, and the absence 
of Escherichia coli. 

 

ค าส าคัญ: ผัดไทย  สับปะรด  ซอส  การพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
Keywords: Pad Thai, Pineapple, Sauce, Product Development 
 

บทน า 
 จังหวัดเพชรบุรีเป็นจังหวัดที่มีเอกลักษณ์ทางด้านอาหารและได้รับการคัดเลือกและยกย่องให้เป็นหนึ่งในเครือข่าย
เมืองสร้างสรรค์ด้านอาหารของยูเนสโก (UNESCO) ให้เป็นหนึ่งในสมาชิกของเครือข่ายเมืองสร้างสรรค์ด้านอาหาร (UNESCO 
Creative Cities of Gastronomy) ประจ าปี พ.ศ. 2564 เนื่องจากมีองค์ประกอบท่ีโดดเด่นในด้านวัตถุดิบและการปรุงอาหาร
ที่ได้จากการถ่ายทอดองค์ความรู้และภูมิปัญญาท้องถิ่นจากรุ่นสู่รุ่น อาหารท้องถิ่นของเพชรบุรีมีลักษณะพิเศษท้ังในด้านรสชาติ 
และวัฒนธรรมที่ผสานระหว่างราชส านัก กลุ่มชาติพันธุ์ และวิถีชีวิต เช่น ข้าวแช่เมืองเพชรบุรี  ขนมหม้อแกง  แกงคั่วหวัตาล 
และผัดไทยเมืองเพชรบุรี เป็นต้น (UNESCO, 2021) 

ผัดไทยเป็นอาหารจานเดียวประเภทเส้นที่มีความโดดเด่นด้านรสชาติและเอกลักษณ์ทางวัฒนธรรม ได้รับความนิยม
จากชาวต่างชาติให้เป็นเมนูยอดนิยมของนักท่องเที่ยว ปัจจุบันผัดไทยได้รับการขึ้นทะเบียนเป็นมรดกภูมิปัญญาทางวัฒนธรรม
ของชาติ และได้รับการยกย่องให้เป็นหนึ่งในสามอาหารไทยที่มีอัตลักษณ์ทางวัฒนธรรมของประเทศไทย (ศรีสมร, 2561) 
นอกจากนี้เมนูผัดไทยยังเป็นหนึ่งในเมนูที่ได้รับคัดเลือกให้เป็นเมืองสร้างสรรค์ด้านอาหารของจังหวัดเพชรบุรี ผัดไท ยเป็น
อาหารมีรสชาติเป็นเอกลักษณ์เฉพาะตัว ด้วยรสเปรี้ยว เค็ม หวาน  และเนื้อสัมผัสที่แตกต่างกันของวัตถุดิบที่น ามาใช้ 
(Cheenkaew et al. 2020; อรอินทุ์, 2566) ในปัจจุบันพฤติกรรมการบริโภคของผู้บริโภคที่เปลี่ยนแปลงโดยเฉพาะในสังคม 
ที่เต็มไปด้วยความเร่งรีบและข้อจ ากัดด้านเวลา ผู้บริโภคมีเวลาการท าอาหารลดลงจึงเล็งเห็นผลิตภัณฑ์ส าเร็จรูปที่สะดวก  
และตอบสนองความต้องการในปัจจุบัน ซอสส าเร็จรูปจึงเป็นผลิตภัณฑ์ที่ตอบโจทย์ เนื่องจากสะดวก รวดเร็วและช่วยเพิ่ม
รสชาติให้กับอาหาร และได้ความนิยมเพิ่มขึ้นอย่างต่อเนื่อง ส่งผลให้ตลาดซอสปรุงรสอาหารขยายตัวอย่างรวดเร็ว รวมทั้งเพิ่ม
ยอดจ าหน่ายของสินค้าด้วย ปัจจัยที่ผู้บริโภคให้ความส าคัญในการตัดสินใจซื้อ นอกจากประโยชน์ของผลิตภัณฑ์แล้ว  
ยังมีปัจจัยอื ่น ๆ เช่น คุณค่าทางโภชนาการ เป็นต้น (Cheenkaew et al., 2020; García-Casal et al., 2016) นอกจาก
พฤติกรรมการบริโภคประเทศไทยยังเผชิญกับปัญหาเศรษฐกิจฐานราก โดยเฉพาะในภาคการเกษตร สับปะรดพันธุ์ปัตตาเวีย
เป็นพืชเศรษฐกิจส าคัญที่มีการเพาะปลูกมากในหมู่บ้านดอนขุนห้วย อ าเภอชะอ า จังหวัดเพชรบุรี เป็นพื้นที่โครงการตาม  
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พระราชประสงค์ของพระบาทสมเด็จพระเจ้าอยู่หัวรัชกาลที่ 9 (ส านักงานบริหารการค้าสินค้าทั่วไป กลุ่มสินค้าเกษตร, 2554) 
อย่างไรก็ตามผลผลิตสับปะรดในจังหวัดเพชรบุรีออกสู ่ตลาดพร้อมกันจ านวนมาก โดยเฉพาะในช่วงเดือนพฤษภาคม  
และมีแนวโน้มราคาปรับตัวลดลง ส่งผลให้เกษตรกรผู้ปลูกสับปะรดได้รับความเดือดร้อนจ าเป็นต้องเร่งระบายสินค้า  
เพื่อลดภาวะการณ์ขาดทุน ท าให้เกษตรกรประสบปัญหาขาดทุน (เปรมระพีและคณะ, 2562) นอกจากนี้การใช้สับปะรด 
เป็นส่วนผสมเกิดประโยชน์ให้ผลิตภัณฑ์มีคุณค่าทางโภชนาการ เนื่องจากสับปะรดเป็นแหล่งของคาร์โบไฮเดรตธรรมชาติ 
วิตามินและแร่ธาตุหลายชนิด โดยเฉพาะวิตามินซี อีกทั้งมีเอนไซม์โบรมีเลน (Bromelain) ช่วยส่งเสริมการย่อยอาหารและ 
เพิ่มมูลค่าเชิงสุขภาพให้กับซอสผัดไทยจากสับปะรด  

ด้วยเหตุผลดังกล่าวคณะผู้วิจัยจึงมีแนวคิดในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ที่ไม่ได้มาตรฐานมาเพิ่มมูลค่า โดยพัฒนาเป็น
ผลิตภัณฑ์ซอสผัดไทยส าเร็จรูปจากสับปะรด เพื่อเป็นการลดปัญหาสับปะรดไม่ได้มาตรฐาน เพื่อสร้างคุณค่าทางโภชนาการ
และเพิ่มมูลค่าด้านเศรษฐกิจของเมืองสร้างสรรค์ด้านอาหารของจังหวัดเพชรบุรี อีกทั้งสนองนโยบายของภาครัฐในการส่งเสริม
การใช้วัตถุดิบในจังหวัดเป็นวัฒนธรรมอาหารที่เป็นเอกลักษณ์ น ามาสู่การพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมโดยใช้ภูมิปัญญา            
ด้านอาหาร วัฒนธรรมในท้องถิ่น และการกระจายผลประโยชน์ต่อคนในชุมชนและสังคม เกิดการการจ้างงาน สร้างรายได้ 
น ามาสู่การพัฒนาเศรษฐกิจและสังคมที่ดีขึ้น และเป็นการเร่งสร้างศักยภาพในการพัฒนายกระดับเมืองสร้างสรรค์ของ
จังหวัดเพชรบุรีต่อไป 
 

วิธีการด าเนินการวิจัย 

1. คัดเลือกสูตรมาตรฐานของซอสผัดไทย 
 คัดเลือกสูตรมาตรฐานของซอสผัดไทย จ านวน 3 สูตร (ตารางที่ 1) โดยชั่งส่วนผสมตามสูตร น าส่วนผสมใส่ลงใน
หม้อสแตนเลสน าตั้งไฟด้วยเตาแม่เหล็กไฟฟ้าเครื่องหมายการค้า Smart home รุ่น IN-1500 ประเทศจีน อุณหภูมิ 180       
องศาเซลเซียส เวลา 7 นาที ปิดไฟ บรรจุลงขวดแก้ว จากนั้นน าซอสผัดไทยทั้ง 3 สูตร ทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธี  
การชิมแบบทางด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความรู้สึกในปาก) และความชอบโดยรวมให้คะแนนความชอบ
แบบ 9-Point Hedonic Scale (1 = ไม่ชอบมากที่สุด ถึง 9 = ชอบมากที่สุด) ใช้ผู้ทดสอบชิมที่ไม่ผ่านการฝึกฝน จ านวน 
30 คน อายุ 20 ปีขึ้นไป วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ (Randomized Complete Block Design: RCBD) 
น าผลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติ One way ANOVA และเปรียบเทียบความแตกต่างค่าเฉลี่ยของสิ่งที่ทดลอง
ด้วย Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ก าหนดนัยส าคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05  
 

ตารางที่ 1 สูตรมาตรฐานของซอสผัดไทยท่ีแตกต่างกันจ านวน 3 สูตร  

ส่วนผสม 
ปริมาณ (ร้อยละ) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

มะขามเปียก  50.00 34.00 57.00 
หอมแดง 3.00 - 3.00 
กระเทียม 3.00 - - 
น ้าตาลมะพร้าว  16.00 52.00 29.00 
น ้าตาลทราย  6.00 - - 
น ้าปลา  6.00 10.00 - 
ซีอิ๊วขาว  9.00 - - 
น ้าส้มสายชู  - 4.00 - 
น ้ามัน  6.00 - - 
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ตารางที่ 1 สูตรมาตรฐานของซอสผัดไทยท่ีแตกต่างกันจ านวน 3 สูตร (ต่อ) 

ส่วนผสม 
ปริมาณ (ร้อยละ) 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ซอสพริก  - - 3.00 
ซีอิ๊วด า  - - - 
เกลือ - - 1.00 
น ้าเปล่า - - 7.00 

 ที่มา : สูตรที่ 1 วันดี (2556)  สูตรที่ 2 เชาวลิต (2552)  สูตรที่ 3 อารีและคณะ (2566) 
 

2. การศึกษาคุณสมบัติทางกายภาพเคมี และองค์ประกอบทางเคมี ของน ้าสับปะรดสดและน ้าสับปะรดเข้มข้น 
 คัดเลือกสับปะรดตกเกรดพันธุ ์ปัตตาเวียสีเหลืองสุกทั้งผล จากต าบลดอนขุนห้วย ต าบลชะอ า อ าเภอชะอ า  
จังหวัดเพชรบุรี โดยเกณฑ์การคัดเลือกสับปะรดเป็นผลที่ไม่ผ่านเกณฑ์การจ าหน่าย เช่น มีขนาดเล็กหรือใหญ่เกินไปหรือ  
รูปร่างบิดเบี้ยวหรือไม่สมส่วน และผลที่มีต าหนิภายนอกจากการขนส่งและการเก็บเกี่ยว เช่น  มีร่องรอยช ้า  ขีดข่วน  หรือสีผิว             
ไม่สม ่าเสมอ จากนั้นน าสับปะรดปอกเปลือก บั้งตาออกผ่าเป็นสี่ส่วนตามแนวตั้ง น าสับปะรดที่ผ่าใส่ลงในเครื่องสกัดน ้าผลไม้
ไฟฟ้าเครื่องหมายการค้า Philips รุ่น HR1861/00 ประเทศจีน แล้วกรองผ่านผ้าขาวบาง น าน ้าสับปะรด 1,000 กรัม ใส่ลงใน       
หม้อสแตนเลสให้ความร้อนด้วยเตาแม่เหล็กไฟฟ้าเครื ่องหมายการค้า Smart home รุ ่น IN-1500 ประเทศจีน อุณหภูมิ          
180 องศาเซลเซียส เวลา 25 นาที โดยปรับความเข้มข้นของน ้าสับปะรดโดยใช้ความร้อนจนมีค่าของของแข็งที่ละลายได้
ทั ้งหมด 40 องศาบริกซ์ (เปรมระพีและคณะ, 2562) พักให้เย็นเก็บตัวอย่างน ้าสับปะรดเข้มข้นใส่ถุงสุญญากาศแช่แข็ง 
ที่อุณหภูมิ -15 ± 3 องศาเซลเซียส เพื่อใช้ในการผลิตซอสผัดไทยและน าไปวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพเคมีขั้นตอนต่อไป 

 2.1 การวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพเคมี 
  2.1.1 ค่าสี แสดงผลในรูปค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง-เขียว (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง- 
น ้าเงิน (b*) ท าการวิเคราะห์ทั้งหมด 3 ซ ้า ด้วยเครื่อง Colorimeter รุ่น CR4000 (Minolta, Japan)  
  2.1.2 ความหนืด วิเคราะห์ด ้วยเครื ่อง Brookfield Viscometer รุ ่น DV2T ประเทศสหรัฐอเมริกา 
spindle no.63 temperature 28 - 30 องศาเซลเซียส ความเร็วรอบ 100 rpm (Digital Viscometer)  

   2.1.3 ปริมาณกรดทั้งหมด (ร้อยละ) ของตัวอย่างซอสผัดไทย ด้วยวิธีการไตเตรท (AOAC, 2006) 
 2.1.4 ความเป็นกรด-ด่าง (pH) ด้วยเครื่อง pH meter รุ่น S400 ประเทศเยอรมันนี (AOAC, 2000) 
 2.1.5 ปร ิมาณของแข ็งท ี ่ละลายได ้ท ั ้ งหมดโดยใช ้ เคร ื ่อง  (ºBrix) Atago pocket refractometer  

ประเทศญี่ปุ่น 
 2.1.6 องค์ประกอบทางเคมีตามวธิีมาตรฐานดังนี้ 

    ปริมาณความช้ืน วิเคราะห์โดยใช้วิธี hot air oven method (AOAC, 2016)  
    ปริมาณเถ้า วิเคราะห์โดยใช้วิธี dry ash (AOAC, 2016)  
    ปริมาณไขมัน วิเคราะห์โดยใช้วิธี solvent extraction method (AOAC, 2019) 
    ปริมาณโปรตีน วิเคราะห์โดยใช้วิธี Kjeldahl method (AOAC, 2012)  
    ปริมาณใยอาหาร วิเคราะห์โดยใช้วิธี solvent extraction method (AOAC, 2016) 
    ปริมาณคาร์โบไฮเดรต ค านวนโดย 100 - (ความชื้น+โปรตีน+ไขมัน+เถ้า+ใยอาหาร)  
    ปริมาณพลังงาน ค านวนโดย Atwater factors (Tanjor et al., 2015) 
 

พลังงาน (กิโลแคลอร/ี100กรัม) = (ปริมาณโปรตีน x 4) + (คาร์โบไฮเดรต x 4) + (ปริมาณไขมัน x 9) 
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3. การศึกษาอัตราส่วนของน ้าสับปะรดทดแทนน ้าตาลมะพร้าวในการเตรียมผลิตภัณฑ์ซอสผัดไทย  
 น าซอสผัดไทยสูตรพื้นฐานที่ได้การยอมรับจากข้อ 1 มาศึกษาปริมาณการใช้น ้าสับปะรดเข้มข้นทดแทนน ้าตาล
มะพร้าวในสูตร ที่แตกต่างกัน 5 ระดับ คือ ร้อยละ  0  25  50  75 และ 100 (ของน ้าหนักทั้งหมด) ใส่ลงในหม้อสแตนเลส 
น าตั้งไฟด้วยเตาแม่เหล็กไฟฟ้าเครื่องหมายการค้า Smart home รุ่น IN-1500 ประเทศจีน อุณหภูมิ 180 องศาเซลเซียส  
เวลา 7 นาที ปิดไฟ บรรจุร้อน (Hot fill) ลงในขวดแก้วน ้าหนัก 180 มิลลิตรต่อขวด ปรับลดอุณหภูมิที่ 4 องศาเซลเซียส  
 3.1 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 ทดสอบทางประสาทสัมผัสด้วยวิธีการชิมทางด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส (ความรู้สึกในปาก)  
และความชอบโดยรวมให้คะแนนความชอบแบบ 9-Point Hedonic Scale โดยใช้ผ ู ้ทดสอบชิมที ่ไม ่ผ ่านการฝ ึกฝน  
จ านวน 30 คน  อายุ 20 ปีขึน้ไป 
 3.2 การศึกษาคุณภาพทางกายภาพเคมีของซอสผัดไทยจากสับปะรดเข้มข้น 
  3.2.1 ค่าสี แสดงผลในรูปค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง-เขียว (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง- 
น ้าเงิน (b*) ท าการวิเคราะห์ทั้งหมด 3 ซ ้า ด้วยเครื่อง Colorimeter รุ่น CR4000 (Minolta, Japan)  
  3.2.2 ความหนืด วิเคราะห์ด ้วยเครื ่อง Brookfield Viscometer รุ ่น DV2T ประเทศสหรัฐอเมริกา 
spindle no.63 temperature 28-30 องศาเซลเซียส ความเร็วรอบ 100 rpm (Digital Viscometer)  

   3.2.3 ปริมาณกรดทั้งหมด (ร้อยละ) ของตัวอย่างซอสผัดไทย ด้วยวิธีการไตเตรท (AOAC, 2006) 
 3.2.4 ความเป็นกรด-ด่าง (pH) ด้วยเครื่อง pH meter รุ่น S400 ประเทศเยอรมันนี (AOAC, 2000) 

  3.2.5 ปร ิมาณของแข ็งที่ ละลายได ้ท ั ้ งหมดโดยใช ้ เคร ื ่อง ( ºBrix) Atago pocket refractometer  
ประเทศญี่ปุ่น  

3.3 การศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของซอสผดัไทยจากสับปะรดเข้มข้น 
 ท าการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของซอสผัดไทยสูตรพื้นฐานและซอสผัดไทยจากสบัปะรดเข้มข้น ด้วยวิธีการส่ง
วิเคราะห์ที ่บริษัท ห้องปฏิบัติการกลาง (ประเทศไทย) จ ากัด โดยวิ เคราะห์ปริมาณสารอาหารทั ้งหมด 11 รายการ 
ประกอบด้วย พลังงาน และคาร์โบไฮเดรตทั้งหมด (AOAC, 1993)  ไขมันทั้งหมด  คอเลสเตอรอล  โปรตีน  น ้าตาลทั้งหมด  
โซเดียม โพแทสเซียม  เถ้าและความชื้น (AOAC, 2023)  ไขมันอ่ิมตัว (AOAC, 2007) 
 3.4 การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยาของซอสผัดไทยจากสับปะรดเข้มข้น 
 การวิเคราะห์คุณภาพทางจุลชีววิทยาตัวอย่างซอสผัดไทยจาก ด้วยวิธีการส่งวิเคราะห์ที่บริษัท ห้องปฏิบัติการกลาง 
(ประเทศไทย) จ ากัด โดยตรวจวิเคราะห์ตามมาตรฐานผลิตภัณฑ์ชุมชน “ซอสปรุงรสผัดไทย” (มผช.497/2546) ประกอบด้วย
จุลินทรีย์ทั ้งหมด ต้องไม่เกิน 1 × 104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม (BAM, 2001) เอสเชอริเชีย โคไล (Escherichia coli)  
โดยวิธีเอ็มพีเอ็น (MPN) น้อยกว่า 3.0 MPN ต่อตัวอย่าง 1 กรัม (BAM, 2016) ยีสต์และรา ต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 
1 กรัม (BAM, 2001) 
4. การวิเคราะห์ทางสถิติ  
 การประเมินทางประสาทสัมผัสวางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ น าผลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน
ทางสถิติ One way ANOVA และเปรียบเทียบความแตกต่างค่าเฉลี่ยของสิ่งที่ทดลองด้วยวิธี DMRT ก าหนดนัยส าคัญทางสถิติ
ที่ระดับ 0.05 ในการทดสอบ ผู้บริโภคจะรับทราบถึงส่วนประกอบและข้อมูลของผลิตภัณฑ์ที่ทำการทดสอบ เพื่อลดความเสี่ยง
จากการเกิดอาการแพ้จากเครื่องปรุงรสในผลิตภัณฑ์ เช่น น้ำปลา น้ำส้มสายชู น้ำมะขามเปียก ทั้งนี้งานวิจัยนี้ได้ผ่านการ
รับรองการพิจารณาการรับรองจริยธรรมการวิจัยในมนุษย์ จากมหาวิทยาลัยราชภัฏนครราชสีมา HE-196-2567 การวิเคราะห์
คุณลักษณะทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยา วางแผนการทดลองแบบสุ่มสมบูรณ์ (Complete Randomized Design: 



งานวิจัย วารสารวิทยาศาสตร์ มข. ปีที่ 54 เล่มที่ 1 257 
 

 

CRD) โดยวิเคราะห์ 3 ซ ้า น าผลที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติ และเปรียบเทียบความแตกต่างค่าเฉลี่ยของสิ่งที่
ทดลองด้วยวิธี Independent T-test ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 วิเคราะห์ผลด้วยโปรแกรมส าเร็จรูปทางสถิติ 
 

ผลการวิจัยและวิจารณ์ผล 
1. ผลการศึกษาการคัดเลือกสูตรมาตรฐานของซอสผัดไทย 

 จากการคัดเลือกสูตรมาตรฐานของซอสผัดไทยจ านวน 3 สูตร แสดงดังตารางที่ 2 พบว่าผู้ทดสอบชิมให้ซอสผัดไทย
สูตรที่ 2 ได้รับคะแนนเฉลี่ยสูงที่สุดในด้านลักษณะปรากฏส ีกลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัสและความชอบโดยรวม โดยมีค่าเฉลี่ย 7.90 
8.00  7.06  8.00  7.90 และ 8.16 ตามล าดับ เมื่อน ามาวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติและเปรียบเทียบความแตกต่าง 
พบว่าด้านลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมมีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ เนื่องจากในสูตร
มาตรฐานที่ 2 มีรสชาติ เปรี้ยว หวาน เค็ม ที่ได้มาจากวัตถุดิบน ้าตาลมะพร้าว น ้ามะขามเปียก น ้าส้มสายชูและน ้าปลา ท าให้
ได้ซอสผัดไทยมีสนี ้าตาล รสชาติกลมกล่อมและมคีวามข้นหนืดที่ดี ในสูตรที่ 1 พบว่ามีส่วนประกอบของน ้ามันในส่วนผสม ซอส
ผัดไทยท าให้ผู้ทดสอบชิม รับรู้ได้ถึงความมัน มีกลิ่นและรสชาติของหอมแดง กระเทียมเป็นส่วนผสมท าให้กลบกลิ่นของซอสผัด
ไทย และสูตรที่ 3 พบว่าในส่วนผสมของวัตถุดิบซอสผัดไทย มีซอสพริก หอมแดง และซีอิ๊วด าเป็นส่วนประกอบท าให้ซอสทีไ่ดม้ี
สีเข้มกว่าสูตรอื่น และซอสมีลักษณะข้นเนื่องจากมีปริมาณของเหลวต ่ากว่าสูตรอื่น ท าให้คะแนนความชอบลดลงตามล าดับ 
โดยผู้ทดสอบชิมให้เหตุผลว่าซอสที่มีลักษณะความข้นมาก เมื่อน าไปท าผัดไทยจะส่งผลให้ซอสมีลักษณะการเคลือบเส้น  
ไม่สม ่าเสมอ  

(a)                         (b)                        (c) 
รูปที่ 1 สูตรพื้นฐานของซอสผัดไทย; สูตร 1 (a)  สูตร 2 (b) และ สตูร 3 (c) 

 

ตารางที ่2 คุณลักษณะทางประสาทสัมผสัของสูตรพื้นฐานของซอสผดัไทย 
คุณลักษณะ คะแนนความชอบเฉลีย่ 

สูตร 1 สูตร 2 สูตร 3 

ลักษณะปรากฏ 6.90 ± 1.56b 7.90 ± 1.06a 5.13 ± 1.87c 
ส ี 7.26 ± 1.33b 8.00 ± 0.90a 6.43 ± 1.56c 
กลิ่น 6.53 ± 1.92b 7.06 ± 1.28a 5.66 ± 1.88c 
รสชาต ิ 5.83 ± 1.96b 8.00 ± 1.25a 5.50 ± 2.16b 
เนื้อสัมผัส 7.03 ± 1.27b 7.90 ± 1.15a 5.53 ± 2.06c 
ความชอบโดยรวม 6.46 ± 1.25b 8.16 ± 0.87a 5.86 ± 1.92b 

หมายเหตุ: a b c ตวัอักษรที่แตกต่างกันในแถวเดียวกันมีความแตกต่างกันอยา่งมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
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2. ผลการศึกษาองค์ประกอบทางกายภาพเคมีของน ้าสับปะรดคั้นสดและน ้าสับปะรดเข้มขน้ 
 

         
 
 

รูปที่ 2 น ้าสับปะรดคั้นสด (a) และน ้าสับปะรดเข้มข้น (b) 
 

 จากการศึกษาองค์ประกอบทางกายเคมีภาพของน ้าสับปะรดคั้นสดและน ้าสับปะรดเข้มข้น แสดงดังตารางที่ 3  
พบว่าค่าความสว่างของน ้าสับปะรดคั้นสดและน ้าสับปะรดเข้มข้นลดลงจาก 43.80 เป็น 37.64 เนื่องจากปริมาณน ้าสับปะรด
เกิดการระเหยน ้าออกท าให้ค่าความสว่าง (L*) ลดลง ซึ ่งเกิดจากการเกิดปฏิกิริยาเมลลาร์ด (Maillard reaction) หรือ           
การสลายตัวของสารประกอบฟีนอริกระหว่างกระบวนการให้ความร้อน ซึ่งเป็นปฏิกิริยาระหว่างน ้าตาลกับกรดอะมิโนใน         
ช่วงการให้ความร้อน ส่งผลให้น ้าสับปะรดเข้มข้นมีสีคล ้าขึ้น (Rattanathanalerk et al., 2005) นอกจากนี้ผู้บริโภคนิยม
รับประทานน ้าสับปะรดเนื่องจากกลิ่นและรสชาติที่เป็นเอกลักษณ์ ซึ่งได้มาจากกรดอะมิโน เช่น แอสปาราจีน (Asparagine)  
กลูตามีน (Glutamine) และ เซรีน (Serine) (Horvathová et al., 2025) และสารประกอบอื ่น ๆ โดยกระบวนการให้  
ความร้อนที่อุณหภูมิสูงเป็นเวลานาน ส่งให้ได้รับอิทธิพลเชิงลบต่อคุณลักษณะของน ้าสับปะรด ( Shaik et al., 2022)  
ในขณะเดียวกันเมื่อน าน ้าสับปะรดคั้นสดไปให้ความร้อนส่งผลให้ค่าความเป็นสีแดง -เขียว (a*) และค่าความเป็นสีเหลือง- 
น ้าเงิน (b*) สูงขึ้น สอดคล้องกับ Aguilar-Rosas et al. (2007) พบว่ากระบวนการให้ความร้อนและการระเหย ส่งผลให้  
สีเปลี่ยนแปลงชัดขึ้น เนื่องจากเกิดการไอโซเมอไรเซชัน (Isomerization) ของแคโรทีนอยด์และปฏิกิริยาเมลลาร์ด นอกจากนี้
สีของผลิตภัณฑ์น ้าผลไม้เปลี่ยนไปอย่างมีนัยส าคัญเมื่อผ่านกระบวนการให้ความร้อน (Maskan, 2006) 
 ค่าความเป็นกรดด่าง พบว่าน ้าสับปะรดคั้นสดมีค่ากรดด่าง 3.60 ขณะที่น ้าสับปะรดเข้มข้นมีค่าลดลงเล็กน้อย 3.45 
แต่ในขณะที่ปริมาณกรดทั้งหมดน ้าสับปะรดเข้มข้นมีค่าร้อยละ 2.31 และสับปะรดคั้นสดมีปริมาณกรดทั้งหมดร้อยละ 0.86 
ค่ากรดด่างที่ต ่ากว่าในน ้าสับปะรดเข้มข้น เนื่องจากกระบวนการระเหยน ้าออกเพื่อเพิ่มความเข้มข้นระหว่างการผลิตท าให้   
กรดซิตริก (Citric acid) และกรดมาลิก (Marlic acid) ถูกท าให้เข้มข้นขึ้น ส่งผลให้ปริมาณกรดอินทรีย์มีความเข้มข้นสูงขึ้น 
(Rodríguez at el., 2017; Rattanathanalerk et al., 2005) เมื่อผลิตภัณฑ์น ้าผลไม้ถูกท าให้เข้มข้นขึ้นผ่านกระบวนการ
ระเหยน ้าออก (thermal evaporation) สารที่ละลายในน ้าผลไม้ เช่น กรดอินทรีย์จะมีความเข้มข้นสูงขึ ้น โดยเฉพาะ  
กรดซิตริกและกรดมาลิกที่เพิ่มสัดส่วนต่อปริมาณน ้าผลไม้ (Couto et al., 2011) โดยค่าปริมาณกรดด่างจะไม่เปลี่ยนแปลง
มาก แต่ค่าความเป็นกรดทั้งหมดจะเพิ่มขึ้น และ Kaddumukasa et al. (2017) พบว่าความเป็นกรดที่สูงขึ ้นในน ้าผลไม้
เข้มข้นมีผลต่อรสชาติและความรู้สึกในปาก และส่งผลต่อการยับยั้งของจุลินทรีย์ และอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์และ
สอดคล้องกับ Salleh et al. (2023) พบว่าในน ้าสับปะรดที่ผ่านกระบวนการท าเข้มข้นด้วยวิธี Reverse Osmosis ปริมาณ
กรดทั้งหมดเพิ่มขึ้นเมื่อเทียบกับน ้าสับปะรดคั้นสด และมีค่ากรดด่างลดลงตามความเข้มข้น 
 ค่าความข้นหนืดและค่าของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด พบว่าน ้าสับปะรดคั้นสดเมื่อน าไปให้ความร้อนเป็นน ้าสับปะรด
เข้มข้น มีการเปลี่ยนแปลงอย่างนัยส าคัญทั้งด้านความหนืดและของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด ความหนืดที่เพิ่มขึ้นส่งผลให้เกิด
การสะสมของสารที่ไมร่ะเหย เช่น เพกติน  น ้าตาล และใยอาหาร ซึ่งเกิดจากกระบวนการระเหยน ้าออกและความเข้มข้นสงูขึน้ 
ท าให้ผลิตภัณฑ์มีลักษณะข้นและเหนียวมากขึ้น (Hariadi et al., 2023) โดยเพกตินเป็นพอลิแซ็กคาไรด์ที่มีคุณสมบัติอุ้มน ้า
และสร้างโครงข่าย เมื ่อมีความเข้มข้นและความหนืดเพิ่มขึ ้น จะส่งผลให้เพิ ่มความคงตัวของอนุภาคแขวนลอยบางชนิด 

    (a)                    (b)                  
 



งานวิจัย วารสารวิทยาศาสตร์ มข. ปีที่ 54 เล่มที่ 1 259 
 

 

(Cardona et al., 2022) การเพิ ่มขึ ้นของด้านของแข็งที ่ละลายได้ทั ้งหมดในน ้าสับปะรดเข้มข้นเกิดจากกระบวนการ  
ให้ความร้อนและระยะเวลา ส่งผลให้เกิดการระเหยน ้าออกท าให้มีความเข้มข้นและสารที ่ละลายได้อื ่น ๆ เพิ ่มสูงขึ้น  
อย่างมีนัยส าคัญ นอกจากนี้ยังส่งผลโดยตรงต่อด้านรสชาติความหวาน สอดคล้องกับ Mohammad Hafsan et al. (2023) 
พบว่า ในน ้าสับปะรดที่ผ่านกระบวนการท าเข้มข้นด้วยวิธี Reverse Osmosis มีค่าปริมาณของแข็งที่ละลายน ้าเพิ่มขึ้น  
 ผลการวิเคราะห์องค์ประกอบทางเคมีของน ้าสับปะรดคั้นสดและน ้าสับปะรดเข้มข้น พบว่าปริมาณความชื้นของ 
น ้าสับปะรดเข้มข้นมีค่าลดลงอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ และจากผลการศึกษาปริมาณโปรตีน  ใยอาหาร  เถ้า  คาร์โบไฮเดรต 
และพลังงานมีค่าเพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส าคัญ เนื่องจากกระบวนท าให้เข้มข้นเป็นการการระเหยน ้าออกท าให้มีปริมาณความช้ืน
ลดลง ท าให้สารอาหารอื่นมีความเข้มข้นเพิ่มขึ้น (Abraham et al., 2023) และสับปะรดที่ผ่านการท าให้เข้มข้นจะมีปรมิาณ
ของสารอาหารเพิ่มขึ ้นจากการลดปริมาณน ้า แต่ในปริมาณไขมันพบว่าไม่มีความแตกต่างกั นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
ซึ่งสอดคล้องกับคุณลักษณะทั่วไปของสับปะรดที่มีปริมาณของไขมันต ่า (Salunkhe and Kadam., 1995)  
 

ตารางที่ 3 ลักษณะทางกายภาพเคมีน ้าสับปะรดคั้นสดและน า้สับปะรดเขม้ข้น 
ลักษณะทางกายภาพเคม ี น ้าสับปะรดคั้นสด น ้าสับปะรดเขม้ข้น 

Color L* 43.80 ± 0.22a 37.64 ± 0.16b 
   a* -3.79 ± 0.04b 2.46 ± 0.02a 
   b* 10.71 ± 0.77b 28.14 ± 0.27a 

pH value 3.60 ± 0.01a 3.45 ± 0.01b 
Total acid (%) 0.86 ± 0.04b 2.31 ± 0.24a 
Viscosity (cP) 2.80 ± 0.69b 170.80 ± 11.08a 
Total soluble solid (Brix) 14.23 ± 0.21b 40.23 ± 0.12a 
Moisture (g/100 g) 89.58 ± 0.03a 73.56 ± 0.58b 
Protein (g/100 g) 0.44 ± 0.03b 1.08 ± 0.03a 
Fat (g/100 g)ns 0.02 ± 0.01 0.03 ± 0.01 
Fiber (g/100 g) 0.05 ± 0.02b 0.11 ± 0.01a 
Ash (g/100 g) 0.29 ± 0.01b 1.09 ± 0.58a 
Total carbohydrate (g/100 g) 9.62 ± 0.02b 24.12 ± 0.03a 
Calories (Kcal/100 g) 40.42 ± 0.30b 101.44 ± 0.57a 

หมายเหตุ: a b ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแถวเดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p ≤ 0.05) 
 

3. ผลการศึกษาอัตราส่วนของน ้าสับปะรดเข้มข้นทดแทนน ้าตาลมะพร้าวในการท าผลิตภัณฑ์ซอสผัดไทย 
 3.1 การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 จากการคัดเลือกสูตรพื้นฐานของซอสผัดไทยที่ได้รับการยอมรับจากข้อที่ 1 ท าการศึกษาปริมาณน ้าสับปะรดเข้มข้น
ทดแทนน ้าตาลมะพร้าว จ านวน 5 ระดับ คือ ร้อยละ 0  25  50  75 และ 100 ตามล าดับ แสดงดังตารางที่ 4 จากการทดสอบ
ทางการประเมินทางประสาทสัมผัส แสดงดังตารางที่ 5 พบว่าผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับซอสผัดไทยจากสับปะรดเข้มข้น
ทดแทนน ้าตาลมะพร้าวร้อยละ 50 สูงที่สุด โดยให้คะแนนในด้านรสชาติและความชอบโดยรวมสูงสุด ด้วยคะแนนเฉลี่ย 8.23 
และ 8.13 ในด้านลักษณะปรากฏสูตรควบคุม สูตรร้อยละ 25 และ 50 ไม่มีความแตกต่างอย่างมีนัยส าคัญ แต่เมื่อปริมาณน ้า
สับปะรดเพิ่มมากขึ้นส่งผลให้คะแนนความชอบลดลงตามล าดับ ด้านสีพบว่าสูตรร้อยละ 25 และ 50 ได้รับคะแนนสูงสุดแต่ไม่
แตกต่างจากสูตรควบคุม และร้อยละ 25 แต่แตกต่างจากสูตรร้อยละ 100 เนื่องจากซอสผัดไทยที่ได้มีสีเหลืองจากสับปะรด  
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ท าให้ผู ้ทดสอบชิมไม่ยอมรับ โดยผู้ทดสอบชิมให้เหตุผลว่า เมื ่อน าซอสไปท าผัดไทยจะท าให้เส้นของผัดไทยมีลักษณะที่  
ไม่น่ารับประทาน โดยคุณลักษณะด้านสีจะส่งผลโดยตรงด้านการรับรู้ ด้านกลิ่นพบว่าสูตรร้อยละ 50 ได้รับคะแนนสูงสุดแต่ 
ไม่แตกต่างจากสูตรร้อยละ 75 โดยน ้าสับปะรดในปริมาณน้อยเกิดไป ส่งผลให้ผู้ทดสอบชิมไม่รับรู้รสชาติของน ้าสับปะรดแต่
ขณะเดียวกันน ้าสับปะรดที่เพ่ิมขึ้นร้อยละ 100 ส่งผลให้กลิ่นของสับปะรดชัดเจนจนกลบกลิ่นของน ้าผัดไทย ในด้านเนื้อสัมผัส
พบว่าสูตรร้อยละ 50 และ 25 ได้รับคะแนนสูงสุดแต่ไม่แตกต่างจากสูตรควบคุม เนื่องจากลักษณะของซอสผัดไทยที่ได้มี
ลักษณะข้นหนืดที่เหมาะส าหรบัน าไปท าผดัไทย ซึ่งเมื่อเพิ่มปริมาณน ้าสับปะรดมากข้ึนสง่ผลให้ซอสมีลักษณะเหลวและคะแนน
ความชอบลดลงตามล าดับ 
 

 
 
 

รูปที ่3 สับปะรดเข้มข้นร้อยละ 0 (a) ร้อยละ 25 (b) ร้อยละ 50 (c) ร้อยละ 75 (d) และร้อยละ 100 (e) 
 

ตารางที่ 4 การใช้น ้าสับปะรดเข้มข้นทดแทนน ้าตาลมะพร้าวที่แตกต่างกันในผลิตภัณฑ์ซอสผัดไทย 

วัตถุดิบ 
ปริมาณ (ร้อยละ) 

ร้อยละ 0 ร้อยละ 25 ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 ร้อยละ 100 

น ้าสับปะรดเขม้ข้น 0.00 13.00 26.00 39.00 52.00 
น ้ามะขามเปียก 34.00 34.00 34.00 34.00 34.00 
น ้าปลา 10.00 10.00 10.00 10.00 10.00 
น ้าตาลมะพร้าว 52.00 39.00 26.00 13.00 0.00 
น ้าส้มสายช ู 4.00 4.00 4.00 4.00 4.00 

 

ตารางที่ 5 คุณลักษณะทางประสาทสัมผสัของน ้าสับปะรดเข้มข้นทดแทนน ้าตาลมะพร้าวในการเตรยีมผลิตภณัฑ์ซอสผัดไทย 

คุณลักษณะ 
น ้าสับปะรดเขม้ข้นท่ีแตกต่างกัน 

สูตรควบคุม ร้อยละ 25 ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 ร้อยละ 100 

ลักษณะที่ปรากฏ 7.70 ± 1.08a 7.30 ± 1.17a 7.76 ± 1.38a 6.43 ± 1.19b 6.56 ± 1.35b 
ส ี 7.20 ± 1.09ab 7.40 ± 1.19a 7.43 ± 1.47a 6.96 ± 1.03ab 6.56 ± 1.04b 
กลิ่น 6.80 ± 1.42b 6.83 ± 1.34b 7.90 ± 1.12a 7.43 ± 0.93ab 6.90 ± 0.75b 
รสชาต ิ 7.00 ± 1.50b 6.90 ± 1.34b 8.23 ± 1.10a 6.63 ± 1.15bc 6.10 ± 1.24c 
เนื้อสัมผัส 7.20 ± 1.09ab 7.66 ± 0.92a 7.70 ± 1.31a 6.93 ± 1.25bc 6.36 ± 1.54c 
ความชอบโดยรวม 6.93 ± 6.93bc 7.03 ± 1.27bc 8.13 ± 1.04a 7.26 ± 1.08b 6.46 ± 1.22c 

หมายเหตุ: a b c ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแถวเดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
  

    (a)           (b)           (c)           (d)          (e) 
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 3.2 ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพเคมีของซอสผัดไทยจากสับปะรดเข้มข้น 
 จากผลการวิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพเคมีของปริมาณน ้าสับปะรดในซอสผัดไทยท่ีแตกต่างกันแสดงดังตารางที่ 6  
พบว่าปริมาณน ้าสับปะรดเข้มข้นที่แตกต่างกันส่งผลให้ค่าความสว่าง (L*) ค่าความเป็นสีแดง-เขียว (a*) และค่าความเป็นสี
เหลือง-น ้าเงิน (b*) เพิ่มขึ้นอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ เนื่องจากน ้าสับปะรดในปริมาณมากท าให้ค่าของแข็งที่ละลายน ้าได้
ทั้งหมดเกิดความ เจือจางจึงท าให้มีความสว่างเพิ่มขึ้น ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของอัศพงษ์และคณะ (2567) ที่ได้ศึกษาเรื่อง
การพัฒนาผลิตภัณฑ์สับปะรดผสมเนื้อว่านหางจระเข้เสริมคอลลาเจน พบว่าเมื่อปริมาณน ้าสับปะรดเพิ่มมากข้ึนส่งผลค่าความ
สว่าง (L*) เพิ่มขึ้นตามล าดับ สอดคล้องกับ Skąpska et al. (2020) การพัฒนาและการยอมรับของผู้บริโภคต่อเครื่องดื่มผลไม้
และสมุนไพรที่มีฟังก์ชัน พบว่าการผสมน ้าสมุนไพรกับน ้าผลไม้ท าให้ส่งผลในด้านสีให้เกิด การเปลี่ยนแปลง สอดคล้องกับ
คะแนนความชอบด้านสีที่ปริมาณน ้าสับปะรดเข้มข้นเพิ่มขึ้นส่งผลให้คะแนนด้านการยอมรับของผู้บริโภคด้านสีลดลงตามล าดบั 
ในขณะที่ Pathare et al. (2013) พบว่าการเปลี่ยนแปลงค่าสีมีผลต่อความน่ารับประทานของซอส เนื่องจากสีเป็นปัจจัย
ส าคัญในการรับรู้คุณภาพของผู้บริโภค นอกจากนี้พบว่าการเปลี่ยนแปลงของสีเกิดจากการเพิ่มขึ้นของสีธรรมชาติในกลุ่ม            
แคโรทีนอย์และฟลาโวนอยด์จากสับปะรด (Ali et al., 2020; Campos et al., 2020)  
 ค่าความกรดด่างและปริมาณกรด พบว่าน ้าสับปะรดที่เพิ่มขึ้นส่งผลให้มีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ 
โดยซอสผัดไทยที่เติมสับปะรดร้อยละ 100 มีความเป็นกรดด่างและปริมาณกรดสูงที่สุด เนื่องจากสับปะรดมีกรดอินทรีย์  
ตามธรรมชาติมีความสัมพันธ์เชิงบวกกับความเป็นกรด เช่น กรดซิตริก และกรดมาลิก (Kaddumukasa et al., 2017) 
สอดคล้องกับอัศพงษ์และคณะ (2567) พบว่าเมื่อน ้าสับปะรดเพิ่มขึ้นส่งผลให้ค่ากรดดา่งเพิ่มขึ้นตามล าดบั และการเพิ่มปริมาณ 
น ้าสับปะรดจะท าให้ปริมาณกรดทั้งหมดเพิ่มขึ ้นแต่ค่ากรดด่างลดลง (Gbadegesin et al., 2017; Munasinghe et al., 
2018)  
 ค่าความข้นหนืด และค่าของแข็งที่ละลายน ้าได้ทั้งหมด พบว่าปริมาณน ้าสับปะรดในซอสผัดไทยที่เพิ่มขึ้นส่งผลให้ 
ค่าความข้นหนืดและค่าของแข็งที่ละลายน ้าได้ทั้งหมดลดลงตามอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ เนื่องจากปริมาณน ้าสับปะรดที่
เพิ่มขึ้น ท าให้ความเข้มข้นของค่าของแข็งที่ละลายน ้าได้ทั้งหมดได้น้อยลง ซึ่งในน ้าสับปะรดมีองค์ประกอบของน ้าสูง ท าให้  
ค่าความหนืดลดลง (Jinnapong et al., 2008) การลดความหนืดจะส่งผลต่อเนื้อสัมผัส สอดคล้องกับตารางที่ 5 เมื่อปริมาณ
น ้าสับปะรดเพิ่มขึ้นท าให้คะแนนความชอบทางประสาทสัมผัสด้านเนื้อสัมผัสลดลงตามล าดับ ซึ่งการลดลงของความหนืด 
มีผลต่อเนื้อสัมผัสของอาหาร เป็นปัจจัยส าคัญในการก าหนดการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ (Wagoner et al., 2020) 
ในขณะที่ Williams et al. (2021) ความหนืดของซอสส่งผลโดยตรงต่อความสามารถในการเคลือบอาหาร และการไหล  
ซึ่งมีผลต่อการบริโภค ในค่าของแข็งที่ละลายน ้าได้ทั้งหมด พบว่าการเติมน ้าสับปะรดเพิ่มขึ้นสง่ผลให้มีค่าลดลงอย่างมีนัยส าคญั  
ซึ่งการลดลงของแข็งที่ละลายน ้าได้ทั้งหมดท าให้น ้าตาลถูกเจือจางด้วยน ้าสับปะรดที่มีระดับของแข็งต ่ากว่า ส่งผลต่อรสชาติ
ของซอสที่ให้ความหวานลดน้อยลง ซึ่งตรงกับผลการศึกษาของ Wagoner et al. (2020) ที่พบว่าปริมาณของแข็งที่ละลายน ้า
ได้ทั ้งหมดมีผลโดยตรงต่อการรับรู้รสหวานของผู้บริโภค อีกทั้ง Mah et al. (2024) ที ่พบว่าการลดระดับความหวานลง 
ร้อยละ 50 ในเครื่องดื่มน ้าอัดลม ผู้บริโภคส่วนใหญ่ยังให้การยอมรับรสชาติ นอกจากนี้นักสิทธิ์ (2566) ได้ศึกษาเนื้อสัมผัสใน
อาหารไทย พบว่าการลดระดับค่าของแข็งที่ละลายน ้าได้ทั้งหมดในสูตรมีผลต่อด้านต่าง ๆ เช่น ความหนืด และการเคลือบเส้น
หรือวัตถุดิบ 
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ตารางที่ 6 องค์ประกอบทางกายภาพเคมีของน ้าสับปะรดเข้มข้นทดแทนน ้าตาลมะพร้าวในการเตรียมผลิตภัณฑ์ซอสผัดไทย 

คุณภาพทางกายภาพ
และเคมี 

ระดับน ้าสับปะรดเข้มข้นท่ีแตกต่างกัน 

ร้อยละ 0 ร้อยละ 25 ร้อยละ 50 ร้อยละ 75 ร้อยละ 100 

Color L* 12.11 ± 0.11e 13.51 ± 0.04d 18.36 ± 0.02c 22.31 ± 0.09b 26.89 ± 0.09a 
   a* 8.53 ± 0.02c 8.21 ± 0.11d 8.99 ± 0.03b 9.09 ± 0.05b 9.29 ± 0.07a 
   b* 15.21 ± 0.06e 17.21 ± 0.09d 21.39 ± 0.11c 22.96 ± 0.11b 23.93 ± 0.10a 

pH value 2.68 ± 0.01d 2.60 ± 0.01e 2.70 ± 0.02c 2.76 ± 0.01b 2.82 ± 0.01a 
Total acid (%) 4.36 ± 0.47c 4.50 ± 0.39c 5.34 ± 0.53b 6.11 ± 0.08ab 6.72 ± 0.55a 
Viscosity (cP) 967.60 ± 25.80a 541.93 ± 7.71b 501.60 ± 3.85c 479.20 ± 1.83d 438.93 ± 1.84e 
Total soluble solid 

(Brix) 

64.93 ± 2.10a 57.00 ± 0.08b 49.63 ± 0.05c 45.03 ± 1.72d 36.73 ± 0.87e 

หมายเหตุ: a b c d ตัวอักษรที่แตกต่างกันในแถวเดียวกันมีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p < 0.05) 
 

 3.3. ผลการศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของซอสผัดไทยสูตรพื้นฐานและซอสผัดไทยจากสับปะรดเข้มข้น 
 จากการวิเคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของซอสผัดไทยสูตรพื้นฐานและซอสผัดไทยจากสับปะรดเข้มข้น แสดงดัง
ตารางที่ 7 พบว่าการเติมสับปะรดเข้มข้นร้อยละ 50 ทดแทนน ้าตาลมะพร้าวในซอสผัดไทยมีผลต่อคุณค่าทางโภชนาการส่งผล
ให้มีแนวโน้มลดลงในด้านพลังงาน ไขมัน คาร์โบไฮเดรต น ้าตาล และโซเดียม พบว่าซอสผัดไทยจากสับปะรดเข้มข้น ให้
พลังงานทั้งหมด 208.93 กิโลแคลอรี โดยมีคาร์โบไฮเดรต 48.02 กรัม  ไขมัน 0.89 กรัม  โปรตีน 2.21 กรัม และน ้าตาล 
47.01 กรัม ทั้งนี้ในการบริโภคซอสผัดไทยต่อ 1 ครั้ง พบว่ามีน ้าหนักประมาณ 30 มิลลิลิตร หรือ 2 ช้อนโต๊ะ ซึ่งจะให้พลังงาน
เท่ากับ 60 กิโลแคลอรี และเปรียบเทียบซอสผัดไทยทั้ง 2 ชนิด พบว่าสับปะรดเป็นผลไม้ที่มีองค์ประกอบของน ้าร้อยละ 86 
ของน ้าหนักทั้งหมด นอกจากนี้ซอสผัดไทยจากสับปะรดเข้มข้นมีปริมาณโปรตีนสูงกว่าเล็กน้อยเมื่อเทียบกับซอสผัดไทยสูตร
ควบคุม เกิดจากสับปะรดมีกรดอินทรีย์และเอนไซม์โบรมีเลน มีคุณสมบัติในการช่วยย่อยสลายโปรตีน ท าให้โปรตีนสามารถคง
ตัวได้ดีในระหว่างการปรุง ลดการสูญเสียทางโภชนาการ และยังช่วยเสริมคุณค่าทางอาหารจากวัตถุดิบอื่น ๆ ได้อย่างมี
ประสิทธิภาพ (Varilla et al., 2021) 
 3.4. ผลการศึกษาคุณภาพทางจุลชีววิทยา ของซอสผัดไทยสูตรพื้นฐานและซอสผัดไทยจากสับปะรดเข้มข้น 
 ผลการศึกษาคุณภาพทางจุลชีววิทยา ประกอบด้วยการตรวจนับจุลินทรีย์ทั้งหมด (TPC) Escherichia coli และ
ปริมาณยีสต์ รา แสดงดังตารางที่ 8 ของซอสผัดไทยสูตรพื้นฐานและซอสผัดไทยจากสับปะรดเข้มข้น พบว่าซอสผัดไทยสูตร
พื้นฐานและซอสผัดไทยจากสับปะรดเข้มข้นมีจ านวนจุลินทรีย์ทั้งหมดที่นับได้น้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม จ านวน 
โคลิฟอร์มน้อยกว่า 3.0 MPN ต่อตัวอย่าง 1 กรัมและจ านวนยีสต์ รา น้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม ซึ่งเป็นตาม
มาตรฐาน มผช.497/2546 ประกอบด้วยจุลินทรีย์ทั้งหมด ต้องไม่เกิน 1 × 104 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม Escherichia coli 
โดยวิธีเอ็มพีเอ็น (MPN) ต้องน้อยกว่า 3 กรัม ยีสต์และราต้องไม่เกิน 100 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม แสดงให้เห็นว่าผลิตภัณฑ์
ซอสผัดไทยจากสับปะรดเข้มข้นมีความปลอดภัยต่อผู้บริโภคและแนะน าให้บริโภคเก็บรักษาซอสผัดไทยสับปะรดเข้มข้นไว้ใน
อุณหภูมิ 5 ± 3 องศาเซลเซียส 
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ตารางที่ 7 คุณค่าโภชนาการของซอสผัดไทยสูตรพื้นฐานและซอสผัดไทยจากสับปะรดเข้มข้น 
องค์ประกอบ ซอสผดัไทยสูตรพื้นฐาน ซอสผดัไทยจากสับปะรดเข้มข้น  

Total energy (kcal) 312.96 208.93 
Total fat (g) 1.40 0.89 
Saturated fat (g) 0.77 0.56 
Cholesterol (mg) ND ND 
Protein (g) 1.91 2.21 
Total Carbohydrate (g) 73.18 48.02 
Total sugar (g)  72.62 47.01 
Sodium (mg) 1733.46 1570.63 
Potassium (mg) 159.90 209.41 
Ash (g) 4.26 4.06 
Moisture (g) 50.19 66.48 

 

ตารางที่ 8 คุณภาพทางจุลชีววิทยา ของซอสผัดไทยสูตรพื้นฐานและซอสผัดไทยจากสับปะรดเข้มข้น 
คุณภาพ ซอสผดัไทยสูตรพื้นฐาน ซอสผดัไทยจากสับปะรดเข้มข้น 

Total Plate Count (CFU/g) < 10 < 10 
Escherichia coli (MPN/g)   < 3.0 < 3.0 
Yeast and Mold (CFU/g) < 10 < 10 

 

สรุปผลการวิจัย 
ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสผัดไทยจากสับปะรด พบว่าสูตรพื้นฐานซอสผัดไทยที่ 2 ได้รับการยอมรับสูงสุดส าหรับ

การพัฒนาเป็นซอสผัดไทยประกอบด้วยน ้ามะขามเปียกร้อยละ 34 น ้าส้มสายชูร้อยละ 4 น ้าตาลมะพร้าวร้อยละ 52 และ
น ้าปลาร้อยละ 10 จากการศึกษาน ้าสับปะรดเข้มข้นทดแทนการใช้น ้าตาลมะพร้าวในซอสผัดไทย พบว่าผู้ทดสอบชิมให้การ
ยอมรับซอสผัดไทยจากน ้าสับปะรดเข้มข้นที่ระดบัร้อยละ 50 ซึ่งผู้บริโภคให้คะแนนความชอบสูงสุด จากการศึกษาคุณลักษณะ
พบว่าการใช้น ้าสับปะรดมีค่าความสว่าง (L*) 18.36 ค่าความเป็นสีแดง-เขียว (a*) 8.99 และค่าความเป็นสีเหลือง-น ้าเงิน (b*) 
21.39 ปริมาณของแข็งที่ละลายได้ทั้งหมด 49.63 องศาบริกซ์ ปริมาณกรดทั้งหมดร้อยละ 5.34 ค่าความเป็นกรดด่าง 2.70 
และค่าความหนืด 510.60 เซนติพอยส ์คุณค่าทางโภชนาการของซอสผัดไทยจากสับปะรดเข้มข้นให้พลังงานทั้งหมด 208.93 
กิโลแคลอรี โดยมีคาร์โบไฮเดรต 48.02 กรัม ไขมัน 0.89 กรัม โปรตีน 2.21 กรัม และน ้าตาล 47.01 กรัม และผลการศึกษา
คุณภาพทาง จุลชีววิทยา ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด ยีสต์ รา และ Escherichia coli ของผลิตภัณฑ์ซอสผัดไทยสับปะรด พบว่า
ปริมาณจุลินทรีย์ที่นับไดท้ั้งหมดน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอย่าง 1 กรัม จ านวนยีสต์ รามีจ านวนน้อยกว่า 10 โคโลนีต่อตัวอยา่ง 
1 กรัม และ Escherichia coli มีจ านวนน้อยกว่า 3.0 ซึ่งน้อยกว่ามาตรฐาน มผช.497/2546 
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