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การพัฒนากระบวนการผลิตซอสมะขามเขมขนสําเร็จรูปลดโซเดียม 

และน้ําตาลเพื่อการตอยอดเชิงพาณิชย 
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บทคัดยอ 

 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพ่ือพัฒนากระบวนการผลิตซอสมะขามเขมขนสําเร็จรูปที่ลดปริมาณ

โซเดียมและนํ้าตาลจากมะขามหวานเพ่ือการตอยอดเชิงพาณิชย ผลการศึกษาพบวา คุณภาพของวัตถุดิบ

เริ่มตนเปนหนึ่งในกระบวนการผลิตที่ตองใหความสําคัญ เน่ืองจากมีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑสุดทาย 

สามารถขยายกําลังการผลิตไดถึง 20 กิโลกรัมตอครั้ง โดยนําสวนผสมใสในภาชนะสแตนเลส ขนาด  

40 x 40 เซนติเมตร นําไปฆาเช้ือดวยความรอนจากระบบไอน้ําท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที 

ในระบบปด บรรจุในขวดแกวทีผ่านการฆาเช้ือแลวทําใหเย็นทันที ผลิตภัณฑท่ีไดมลีักษณะคุณภาพโดยมีคา

สีและปริมาณน้ําอิสระแตกตางจากสูตรตนแบบเล็กนอย กระบวนการผลิตไมสงผลดานลบตอคุณภาพ

ทางดานเคมีและจุลินทรีย ดังนั้นผลิตภัณฑจึงมีความปลอดภัยและผูประกอบการสามารถใชกระบวนการ

ดังกลาวนี้ในการผลิตเพ่ือตอยอดเชิงพาณิชยไดจริงในอนาคต  
 

คําสําคัญ: กระบวนการผลิต ซอสมะขามเขมขน ผลิตภัณฑลดโซเดียม ผลิตภัณฑลดน้ําตาล  
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Abstract 

 This research aims to develop a process for producing ready to used tamarind 

sauce that reduces the sodium and sugar content from sweet tamarind for a 

commercial extension. The results showed that the quality of raw materials affected 

the quality of the final product that must be considered. The production capacity can 

be expanded to 20 kilograms per time by putting the ingredients in a stainless steel 

container size 40 x 40 cm and then thermal sterilized by using steam at 85oC for 30 

minutes in the close system. Then fill in a sterilized glass bottle, made it cool 

immediately. The quality attributes of the products, especially the color values and 

the water activity were slightly different (p  0.05) from the prototype. It does not 

affect the chemical and microbiological properties. Therefore, the product is safe. The 

operator can use this production process to actually extend the commercialization in 

the future.  
 

Keywords: Production process, Concentrated tamarind sauce, Reduced sodium products, 

 Reduced sugar products 
 

บทนํา 

 เครื่องปรุงรสเปนสวนประกอบสําคัญในการประกอบอาหารของคนไทย เพราะจะชวยเพ่ิม

รสชาติอาหารใหกลมกลอม ปจจุบันผูประกอบการมีการพัฒนาเครื่องปรุงรสใหมๆ ออกมาเพ่ือตอบสนอง

ความตองการของผูบริโภคที่เปลี่ยนแปลงไป จากขอมูลพบวา ป พ.ศ. 2560 เครื่องปรุงรสในประเทศมีมูลคา

ทางการตลาดสูงถึง 40,400 ลานบาท และมีการเติบโตอยางตอเน่ือง โดยมีอัตราการขยายตัวเฉลี่ยรอยละ 

5.6 ตอป (Food Intelligence Center, 2018) และมีแนวโนมที่ตลาดเครื่องปรุงรสในประเทศจะมีโอกาส

เติบโตไดอีกมากตราบเทาที่อาหารเปนปจจัยสําคัญในการดํารงชีวิต เพียงแตผูประกอบการตองมีการ

ปรับตัวใหเขากับยุคสมัยและพฤติกรรมของผูบริโภคที่เปลี่ยนไป ดังเชนปจจุบันเปนยุคที่ผูบริโภคมี

ความเรงรีบในชีวิตประจําวันควบคูกับกระแสรักสุขภาพ แมบานรุนใหมจึงตองการเครื่องปรุงรสอาหารท่ี

มีประโยชน ใชงานไดสะดวก ชวยใหการปรุงอาหารใชเวลาสั้นลง และตอบกระแสที่ดีตอสุขภาพของผูบริโภค

เปนสําคัญ เครื่องปรุงรสจึงตองอยูในรูปแบบเครื่องปรุงรสสําเร็จรูปและครบรสมากกวาเครื่องปรุงรสที่ให

เพียงรสชาติเดียว ดังนั้นงานวิจัยนี้จึงมีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนากระบวนการผลิตซอสมะขามเขมขน

สําเร็จรูปท่ีลดปริมาณโซเดียมและน้ําตาลจากมะขามหวานตกเกรดและถายทอดองคความรู 

สูผูประกอบการเพ่ือการตอยอดเชิงพาณิชย 
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วิธีดําเนินการวิจัย 

 1.  การศึกษาคุณภาพของวัตถุดิบเริ่มตนและสูตรตนแบบในการผลิตผลิตภัณฑซอสมะขาม

เขมขนสําเร็จรูปที่ลดปริมาณโซเดียมและน้ําตาลจากมะขามหวาน 

  สูตรผลิตภัณฑซอสมะขามเขมขนสําเร็จรูปท่ีลดปริมาณโซเดียมและน้ําตาลจากมะขามหวาน 

จะใชสูตรผลิตภัณฑซึ่งเปนผลการศึกษาของ Chunlakan et al. (2019) มาเปนผลิตภัณฑตนแบบ 

(prototype) โดยนําวัตถุดิบไดแก เนื้อมะขามหวาน (พันธุประกายเพชร และสายพันธุสีทอง) พริกแดง 

(Capsicum annuum L.) และกระเทียม (Allium sativum) มาคัดเลือกคุณภาพเบ้ืองตน โดยใชเกณฑ

การคัดเลือก คือ รูปราง ขนาด สี และตําหนิ นําไปลางน้ําทําความสะอาด ทําใหแหงดวยการเปาลม  

แลวนําไปวิเคราะหปริมาณอะฟลาทอกซิน ไดแก Aflatoxin type B1, Aflatoxin type B2, Aflatoxin 

type G1, Aflatoxin type G2 และ Total Aflatoxin ตามวิธีของ AOAC (2012) เพื่อใชกําหนดคาคุณภาพ

ของวัตถุดิบเริ่มตน นําผลิตภัณฑตนแบบไปวัดคาคุณภาพทางเคมีกายภาพ ไดแก คาสี (Color Attribute, 

Konica Minolta CR-10 ระบบ C.I.E. LAB, L*a*b*, ญี่ปุน), คาปริมาณนํ้าอิสระ (Water activity, aw 

AQUA LAB CX3TE, สหรัฐอเมริกา) คาความเปนกรด-ดาง (pH) ปริมาณเกลือโซเดียมคลอไรด (AOAC, 

2000) และปริมาณน้ําตาล (AOAC, 2003)   
 2.  การพัฒนากระบวนการผลิตซอสมะขามเขมขนสําเร็จรูปที่ลดปริมาณโซเดียมและน้ําตาล 

  การศึกษากรรมวิธีการผลิตซอสมะขามเขมขนสําเร็จรูปที่ลดปริมาณโซเดียมและน้ําตาล

จากมะขามหวาน เปนการศึกษาเพ่ือเลียนแบบการผลิตในระดับขยายสเกลเพื่อการตอยอดเชิงพาณิชย

ของผูประกอบการ โดยมีรายละเอียดดังน้ี 

  2.1  การขยายการผลิต จะแบงการศึกษาเปน 2 ขั้นตอน คือ การขยายการผลิตโดยกําหนดให

ปริมาณสวนผสมของผลิตภัณฑท้ังหมดมีน้ําหนัก 3.0 และ 5.0 กิโลกรัม และข้ันตอนที่ 2 คือ การขยายการ

ผลิตเพ่ือใหปริมาณสวนผสมของผลิตภัณฑท้ังหมดมีน้ําหนัก 10.0 และ 20.0 กิโลกรัม ตามลําดับ สวนผสม

ของผลิตภัณฑท้ัง 2 ขั้นตอนจะถูกบรรจุในหมอสแตนเลสแบบมีฝาปด ขนาด 30 x 30 เซนติเมตร และ 40 x 40 

เซนติเมตร ตามลําดับ 

  กระบวนการฆาเช้ือผลิตภัณฑ ใชการฆาเชื้อดวยความรอนจากระบบไอน้ําท่ีอุณหภูมิ 85 

องศาเซลเซียส นาน 30 นาที ในภาชนะปดสนิท และเริ่มจับเวลาเมื่ออุณหภูมิของผลิตภัณฑเทากับ 85 

องศาเซลเซียส (Chunlakan et al., 2019) 

  2.2  นําผลิตภัณฑที่ไดมาวัดคาคุณภาพทางดานกายภาพ เคมี และจุลินทรีย ดังนี ้  

   -  คุณภาพทางกายภาพ ไดแก คาสี  คาปรมิาณน้ําอิสระ 

    -  คุณภาพทางเคมี ไดแก คาความเปนกรด-ดาง ปริมาณเกลือโซเดียมคลอไรด 

ปริมาณน้ําตาล และองคประกอบทางเคมีโดยประมาณ (AOAC, 2005)  

   -  คุณภาพทางจุลินทรีย ไดแก ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (Total plate count, FDA 

BAM Onilne, 2001; Chapter 3), ปริมาณยีสตและรา (Yeast & mold, FDA BAM Onilne, 2001; 
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Chapter 18), Bacillus cereus (ISO 7932; 2004), Clostridium perfringens (FDA BAM Onilne, 

2001; Chapter 16), Escherichia coli (Standard Method for the Examination of Water and 

Wastewater APHA, AWWA, WEF, 23rd Edition, 2017, Part 9221), Salmonella spp. (ISO 6579-

1: 2017 (E)) และ Staphylococcus aureus (FDA BAM Onilne, 2001; Chapter 12) 

  ทําการทดลอง 3 ซ้ํา ประเมินผลหาความแตกตางโดยวิเคราะหความแปรปรวน (Analysis 

of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี Duncan’s Multiple 

Range Test (DMRT) ที่ระดับความเช่ือมั่นรอยละ 95  

 3. การศึกษาการเปลี่ยนแปลงคณุภาพของผลิตภณัฑซอสมะขามเขมขนสําเรจ็รูปที่ลดปรมิาณ

โซเดียมและน้ําตาลจากมะขามหวานในระหวางการเก็บรักษา 

   ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหวางการเก็บรักษาผลิตภัณฑ โดยบรรจุในขวดแกวใส

ปริมาตร 4 ออนซ (น้ําหนัก 114 กรัม) ที่อุณหภูมิหอง (ประมาณ 28±4 องศาเซลเซียส) และสภาวะเรงท่ี 

40 องศาเซลเซียส (Ruchikachorn, 2005) ทําการวิเคราะหคุณภาพผลิตภัณฑทุก 1 สัปดาห เปนเวลา 8 

สัปดาห เปรียบเทียบกับคุณภาพเริ่มตน โดยปจจัยคุณภาพท่ีทําการศึกษา ไดแก คาสี ปริมาณนํ้าอิสระ 

การแยกชั้นของผลิตภัณฑ (Ruchikachorn, 2005) คาความเปนกรด-ดาง ปริมาณกรด ปริมาณจุลินทรีย

ทั้งหมด และปริมาณยีสตและรา 
 

ผลการวิจัย  

 1.  การศึกษาคุณภาพของวัตถุดิบเริ่มตนและสูตรตนแบบในการผลิตผลิตภัณฑซอสมะขาม

เขมขนสําเร็จรูปที่ลดปริมาณโซเดียมและน้ําตาลจากมะขามหวาน 

  ผลการวิเคราะหปริมาณสาร Aflatoxin ไดแก Aflatoxin type B1, Aflatoxin type B2, 

Aflatoxin type G1, Aflatoxin type G2 และ Total Aflatoxin (AOAC, 2012) ของเนื้อมะขามหวาน

ตกเกรด กระเทียม และพริกแดง พบวา วัตถุดิบทั้งหมดตรวจไมพบปริมาณสาร Aflatoxin แสดงใหเห็นวา

กระบวนการคัดเลือกวัตถุดบิสามารถชวยใหวัตถุดิบมีความปลอดภัย ไมพบสารปนเปอนและมีคุณภาพ

สําหรับการนําไปใชเพ่ือการแปรรูปเปนผลิตภัณฑ  

  การผลิตผลิตภัณฑซอสมะขามเขมขนสําเร็จรูปที่ลดปริมาณโซเดียมและน้ําตาล จะนําผล

การศึกษาของ Chunlakan et al. (2019) มาเปนตนแบบ (prototype) ซึ่งประกอบดวย เนื้อมะขาม

หวาน น้ําตาลทราย กระเทียม น้ํามะนาว น้ํามันถั่วเหลือง เกลือโพแทสเซียมคลอไรด พริกแดง เกลือปน 

และซูคราโลส รอยละ 60.75, 11.34, 8.93, 6.38, 4.45, 3.71, 2.56, 1.86 และ 0.02 โดยนํ้าหนัก 

ตามลําดับ มาผลิตในระดับหองปฏิบัติการ แตทําการดัดแปลงโดยใชเนื้อมะขามหวานพันธุประกายเพชร 

และสายพันธุสีทอง ผลการประเมินคุณภาพของผลิตภัณฑพบวา ผลิตภัณฑมีคุณภาพดานเคมี ไดแก  

คาปริมาณน้ําอิสระ คาความเปนกรด-ดาง ปริมาณเกลือโซเดียมคลอไรด และปริมาณน้ําตาล ไมแตกตาง

อยางมีนัยสําคัญทางสถิติ (p  0.5) เมื่อเปรียบเทียบกับผลการศึกษาของ Chunlakan et al. (2019) 
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แตมีคาสี โดยเฉพาะคาความสวาง (L*) และคาความเปนสีแดง (a*) แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญทางสถิต ิ 

(p  0.5) ดังตารางที่ 1 (Table 1) 
 
 

Table 1  Physico-chemical properties of ready to use concentrate reduced sodium and 

 sugar tamarind sauce  
 

Remark  a-b mean values with different superscripts in the same row are significantly different (p  0.5) 
                    ns  means not significantly different (p  0.5) 
 

 2.  การพัฒนากระบวนการผลิตซอสมะขามเขมขนสําเร็จรูปที่ลดปริมาณโซเดียมและน้ําตาล 

  2.1  ผลการขยายการผลิตซอสมะขามเขมขนสําเร็จรูปที่ลดปริมาณโซเดียมและน้ําตาล 

ขั้นที่ 1 คือ การเพิ่มปริมาณการผลิตโดยกําหนดใหปริมาณผลิตภัณฑมีนํ้าหนัก 3.0 และ 5.0 กิโลกรัม  

โดยใชหมอสแตนเลสแบบมีฝาปด ขนาด 30 x 30 เซนติเมตร ในกระบวนการฆาเชื้อดวยความรอนจาก

ระบบไอน้ําที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที พบวา ผลิตภัณฑมีคาสีตางกันอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p  0.5) จากผลการศึกษาแสดงใหเห็นวา กระบวนการผลิตมีผลตอคุณภาพดานกายภาพ

โดยเฉพาะคาสีของผลิตภัณฑ แมคาสี L* a* และ b* ที่วัดดวยเครื่องมือมีคาแตกตางกันทางสถิติ  

แตหากประเมินดวยสายตาพบวา มีความแตกตางเพียงเล็กนอย และการขยายการผลิตซอสมะขาม

เขมขนสําเร็จรูปท่ีลดปริมาณโซเดียมและน้ําตาลน้ําหนัก 3.0 และ 5.0 กิโลกรัม ไมมีผลตอคาคุณภาพ

ดานเคมีและจุลินทรีย ดังตารางที่ 2 (Table 2)  
 

Table 2  Physico-chemical properties of ready to use concentrate reduced sodium 

 and sugar tamarind sauce in 1 step scale up 
 

Physico-chemical properties Total weight 3 kg  Total weight 5 kg 

Color: Brightness (L*) 19.20±0.80a 17.68±0.92b 

         Redness (a*)  8.20±0.86b 10.08±0.86a 

         Yellowness (b*)  7.28±0.96a  6.12±0.90b 

Water activity , aw ns 0.80±0.00 0.80±0.00 

pH ns 3.14±0.00 3.14±0.00 

Physico-chemical properties Prototype Lab scale 

Color: Brightness (L*) 18.42±0.80b 20.90±0.90a 
         Redness (a*)  7.70±0.68b 9.20±0.86a 

         Yellowness (b*) ns 5.60±0.92 5.72±0.88 

Water activity , aw ns 0.80±0.00 0.80±0.00 
pH ns 3.15±0.00 3.15±0.00 
Sodium chloride (g/100mg) ns 2.11±0.98 2.13±0.92 
Sugars  (%) ns 28.82±0.92 28.80±0.68 
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Table 2  Physico-chemical properties of ready to use concentrate reduced sodium 

 and sugar tamarind sauce in 1 step scale up (cont.) 
 

Remark  a-b means within the same row with different letters are significantly different (p  0.5) 
                    ns  means not significantly different (p  0.5), ND mean not detected 
 

 2.2  ผลการขยายการผลิตซอสมะขามเขมขนสําเร็จรูปที่ลดปริมาณโซเดียมและนํ้าตาล 

ขั้นที่ 2 โดยเพิ่มปริมาณการผลิตใหผลิตภัณฑมีน้ําหนัก 10.0 และ 20.0 กิโลกรัม โดยใชหมอสแตนเลส 

แบบมีฝาปด ขนาด 40 x 40 เซนติเมตร และใชกระบวนการฆาเชื้อเหมือนกับข้ันที่ 1 พบวา การขยาย

สเกลการผลิตเปน 10.0 และ 20.0 กิโลกรัม มีผลตอคาสีและปริมาณนํ้าอิสระ (p  0.5) โดยการขยายการ

ผลิตจาก 10.0 กิโลกรัมเปน 20.0 กิโลกรัม มีผลใหปริมาณน้ําอิสระเพ่ิมข้ึน และคาความสวางและความเปน

สีเหลืองลดลง นั่นคือ ผลิตภัณฑมีสีเขมออกแดงมากขึ้น แตไมมีผลตอคาความเปนกรด-ดาง ปริมาณ

โซเดียมคลอไรด ปริมาณน้ําตาลและปริมาณจุลินทรียของผลิตภัณฑ (p  0.5) ดังตารางท่ี 3 (Table 3)  

ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีพบวา กระบวนการผลิตมีผลตอองคประกอบทางเคมีอยางมีนัยสําคัญ

ทางสถิติ (p  0.5) โดยการขยายกําลังการผลิตมีผลใหปริมาณความชื้นและคารโบไฮเดรตเพิ่มขึ้น 

ปริมาณไขมันและเถาลดลง และไมมีผลตอปริมาณโปรตีน ดังตารางท่ี 4 (Table 4) 
 

Table 3  Physico-chemical properties of ready to use concentrate reduced sodium 

 and sugar tamarind sauce in 2 step scale up 
 

Physico-chemical properties Total weight 10 kg Total weight 20 kg  

Color: Brightness (L*) 19.10±0.90a 16.28±0.90b 

         Redness (a*)  10.42±0.26b 13.42±0.62a 

         Yellowness (b*)  7.38±0.30a  6.28±0.96b 

Water activity , aw  0.80±0.00b 0.82±0.00a 

pH ns 3.15±0.00 3.15±0.00 

Physico-chemical properties Total weight 3 kg  Total weight 5 kg 

Sodium chloride (g/100mg) ns 2.18±0.84 2.20±0.96 

Sugars  (%) ns 28.80±0.68 28.80±0.68 

Total plate count (CFU/g) < 10 < 10 

Yeast & mold (CFU/g) < 10 < 10 

Bacillus cereus (CFU/g) < 10 < 10 

Clostridium perfringens (CFU/g) < 10 < 10 

Escherichia coli (MPN/g) < 3 < 3 

Salmonella spp. (in 25g) ND ND 

Staphylococcus aureus (CFU/g) ND ND 
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Table 3  Physico-chemical properties of ready to use concentrate reduced sodium 

 and sugar tamarind sauce in 2 step scale up (cont.) 
 

Physico-chemical properties Total weight 10 kg Total weight 20 kg  

Sodium chloride (g/100mg) ns 2.20±0.20 2.18±0.42 

Sugars  (%) ns 28.80±0.68 28.80±0.68 

Total plate count (CFU/g) < 10 < 10 

Yeast & mold (CFU/g) < 10 < 10 

Bacillus cereus (CFU/g) < 10 < 10 

Clostridium perfringens (CFU/g) < 10 < 10 

Escherichia coli (MPN/g) < 3 < 3 

Salmonella spp. (in 25g) ND ND 

Staphylococcus aureus (CFU/g) ND ND 

Remark  a-b mean values with different superscripts in the same row are significantly different (p  0.5) 
                    ns  means not significantly different (p  0.5), ND mean not detected 
  

Table 4  Proximate composition of ready to use concentrate reduced sodium and 

 sugar tamarind sauce in 2 step scale up 
 

Proximate composition (%) Total weight 10 kg Total weight 20 kg  

Moisture 55.250.82b 56.460.82a 

Ash  5.200.98a 3.820.48b 

Protein ns  2.240.86 2.260.90 

Fat   1.980.90a 1.060.64b 

Carbohydrate  35.330.42b 36.400.76a 

Remark  a-b mean values with different superscripts in the same row are significantly different (p  0.5) 
                    ns  means not significantly different (p  0.5) 
 

  ผลการเปรียบเทียบคาคุณภาพทางเคมีกายภาพและจุลินทรียของผลิตภัณฑจากการขยาย

สเกลการผลิตกับสูตรตนแบบแสดงใหเห็นวา การขยายกําลังการผลิตมีผลตอคุณภาพดานสี ปริมาณ 

น้ําอิสระ และองคประกอบทางเคมีของผลิตภัณฑ แตไมมีผลตอคาความเปนกรด-ดาง ปริมาณโซเดียมคลอไรด

ปริมาณน้ําตาลและคุณภาพดานจุลินทรีย ซึ่งอาจเปนผลจากคาสีของเน้ือมะขามหวานไมคงที่ นอกจากนั้น

จากการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีโดยประมาณของผลิตภัณฑพบวา มีปริมาณโปรตีนต่ําและมีคา

ความเปนกรด-ดาง 3.15-3.20 ทําใหการเปลี่ยนแปลงของสีที่เกิดจากปฏิกิริยาการเกิดสีนํ้าตาลทั้งแบบ

ใชเอนไซมและไมใชเอนไซมเกิดข้ึนไดยากเพราะจะตองมีปริมาณโปรตีนหรือไนโตรเจนอ่ืนเปนตัวเรงปฏิกิริยาที่

ระดับความเปนกรด-ดาง 5.0-7.0 (Pornchaloempong & Rattanapanon, 2020) แตอยางไรก็ตาม
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ผลจากการประเมินลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑพบวา ผลิตภัณฑมีความแตกตางของคาสีเล็กนอย

และไมแตกตางกับสูตรตนแบบและการผลิตในระดับหองปฏิบัติการ  

 ดังนั้นกระบวนการผลิตซอสมะขามเขมขนสาํเร็จรูปที่ลดปริมาณโซเดยีมและน้ําตาลจากมะขาม

หวานตกเกรดเพ่ือการตอยอดเชิงพาณิชยสามารถทําไดโดย คัดคุณภาพของวัตถุดิบ ไดแก พริกแดง  

และกระเทียม นําไปลางน้ําแลวทําใหแหง ปนใหละเอียด นําสวนผสมทั้งหมดใสในหมอสแตนเลส นําไป 

ฆาเช้ือในระบบปดดวยความรอนจากระบบไอน้ําที่อุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที บรรจุใสขวด

แกวใสที่ฆาเชื้อแลว ปดฝา แลวทําใหเย็นทันที จะไดผลิตภัณฑที่มีคุณภาพคงที่และมีความปลอดภัย 

3.  การศึกษาการเปลี่ยนแปลงคณุภาพของผลติภัณฑซอสมะขามเขมขนสาํเร็จรูปที่ลดปริมาณ

โซเดียมและน้ําตาลจากมะขามหวานในระหวางการเก็บรักษา 

 ผลการศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพผลิตภัณฑพบวา ระยะเวลาการเก็บและอุณหภูมิ

การเก็บรักษามีผลตอคุณภาพของผลิตภัณฑดานสีและปริมาณน้ําอิสระ โดยเมื่อผลิตภัณฑมีอายุการเก็บ

รักษานานข้ึนจะมีผลใหคาความสวางลดลงแตมีผลใหคาความเปนสีแดงและสีเหลืองเพ่ิมข้ึนอยางมี

นัยสําคัญทางสถิติ และจะเห็นผลชัดเจนมากขึ้นที่สภาวะการเก็บรักษาที่ 40 องศาเซลเซียส นอกจากนั้น

อายุการเก็บรักษายังมีผลใหปริมาณน้ําอิสระในผลิตภัณฑเพ่ิมขึ้นเล็กนอยแตจะใหผลท่ีชัดเจนที่สภาวะ

การเก็บรักษาท่ี 40 องศาเซลเซียส (0.80-0.86) ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากบรรจุภัณฑแบบขวดแกวมีผลให

เกิดการเปลี่ยนแปลงชากวาบรรจุภัณฑลักษณะอื่น ในขณะที่ระยะเวลาการเก็บและอุณหภูมิการเก็บ

รักษาไมมีผลตอการแยกชั้น (แตเมื่อเก็บรักษาผลิตภัณฑนานกวา 6 สัปดาห จะปรากฏสวนใสบริเวณ

ผิวหนาของผลิตภัณฑเล็กนอย) ความเปนกรด-ดาง (3.10-3.15) และปริมาณกรด (0.17-0.21) อายุการ

เก็บรักษาและสภาวะการเก็บรักษามีผลใหปริมาณจุลินทรียทั้งหมดและปริมาณยีสตและราเพ่ิมข้ึน  

แตอยูในเกณฑมาตรฐานของผลิตภัณฑ (มอก.1317-2538) ประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับท่ี 200 

พ.ศ. 2543 เรื่องซอสในภาชนะที่ปดสนิท และประกาศกระทรวงสาธารณสุข ฉบับที่ 201 พ.ศ. 2543  

ซึ่งกําหนดใหมีปริมาณจุลินทรียทั้งหมดไมเกิน 104 CFU/g ดังตารางที่ 5-7 (Table 5-7)  
 

Table 5  Physical properties of ready to use concentrate reduced sodium and sugar 

 tamarind sauce during storage  
Time 

(weeks) 

L* a* b* aw 

28±4
o
C 40

o
C 28±4

o
C 40

o
C 28±4

o
C 40

o
C 28±4

o
C 40

o
C 

1 19.10±0.29
a
 19.54±0.56

a
 10.52±0.90

d
 10.78±0.80

d
 7.78±0.70

c
 8.18±0.79

d
 0.80±0.00

c
 0.80±0.00

d
 

2 18.63±0.30
a
 19.13±0.30

a
 10.97±0.92

d
 11.03±0.53

d
 7.96±0.93

c
 8.90±0.93

c
 0.80±0.02

c
 0.80±0.02

d
 

3 18.68±0.74
a
 18.43±0.47

b
 11.80±0.54

c
 13.40±0.74

c
 8.02±0.66

c
 9.12±0.16

c
 0.80±0.04

c
 0.82±0.04

c
 

4 17.52±0.60
b
 16.14±0.15

c
 11.92±0.65

c
 13.78±0.54

c
 8.86±0.16

b
 10.70±0.80

b
 0.80±0.00

c
 0.82±0.00

c
 

5 16.63±0.22
c
 15.76±0.76

c
 13.40±0.80

b
 16.10±0.81

b
 9.56±0.23

b
 11.03±0.33

b
 0.82±0.00

b
 0.82±0.00

c
 

6 16.18±0.96
cd

 14.10±0.56
d
 13.80±0.73

b
 16.71±0.55

b
 9.98±0.96

ab
 12.87±0.51

b
 0.82±0.00

b
 0.84±0.00

b
 

7 15.29±0.85
d
 12.29±0.55

e
 15.62±0.51

a
 17.81±0.70

a
 10.18±0.54

a
 12.48±0.58

b
 0.82±0.00

b
 0.84±0.00

b
 

8 14.87±0.55
d
 12.87±0.73

e
 16.38±0.56

a
 18.17±0.75

a
 10.48±0.19

a
 13.10±0.65

a
 0.84±0.02

a
 0.86±0.02

a
 

Remark  a-d mean values with different superscripts in the same row are significantly different (p  0.5) 
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Table 6  Chemical properties of ready to use concentrate reduced sodium and sugar 

 tamarind sauce during storage 
 

Time (weeks) 
pH Acid content (%) 

28±4oC 40oC 28±4oC 40oC 

1 3.150.00a 3.150.00a 0.210.56a 0.200.80a 

2 3.150.00a 3.150.01a 0.200.80a 0.200.65a 

3 3.140.00ab 3.150.00a 0.200.18a 0.200.72a 

4 3.130.02b 3.140.02bc 0.190.48ab 0.190.60ab 

5 3.130.00b 3.140.00bc 0.180.71b 0.190.64ab 

6 3.110.00c 3.140.01bc 0.180.30b 0.180.22b 

7 3.100.02c 3.130.00c 0.180.12b 0.190.16ab 

8 3.100.02c 3.130.00c 0.170.20c 0.170.80c 

Remark  a-c mean values with different superscripts in the same row are significantly different (p  0.5) 
 

Table 7  Microbiological properties of ready to use concentrate reduced sodium and 

 sugar tamarind sauce during storage 
 

Time (weeks) 
Total plate count (CFU/g) Yeast & mold (CFU/g) 

28±4oC 40oC 28±4oC 40oC 

0 < 10 < 10 < 10 < 10 

1 < 10 < 10 < 10 < 10 

2 < 10 < 10 < 10 < 10 

3 < 10 < 10 < 10 < 10 

4 < 10 1.0 x 102 < 10 < 10 

5 < 10 1.8 x 102 < 10 < 10 

6 1.8 x 102 2.0 x 102 < 10 < 10 

7 2.4 x 102 1.2 x 103 < 10 < 10 

8 1.0 x 103 1.8 x 103 < 10 < 10 

 

อภิปรายผล   

 เนื่องจากงานวิจัยนี้เปนการศึกษาเพื่อหาสภาวะท่ีเหมาะสมในกระบวนการผลิตซอสมะขาม

เขมขนสําเร็จรูปที่ลดปริมาณโซเดียมและน้ําตาลจากมะขามหวานเพื่อผลิตและตอยอดเชิงพาณิชย 

ดังนั้นผลิตภัณฑจึงตองมีคุณภาพคงท่ีและปลอดภัยตอผูบริโภค ผลจากการศึกษาพบวา กระบวนการ

ผลิตมีผลใหผลิตภัณฑมีคุณภาพดานสีแตกตางจากผลิตภัณฑตนแบบ ซึ่งอาจเปนผลมาจากคุณภาพ 

ดานสีของวัตถุดิบหลัก ไดแก เนื้อมะขามหวาน แตไมมีผลตอคุณภาพอื่นทั้งดานเคมีและจุลินทรีย ดังนั้น
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กระบวนการผลิตจึงตองใหความสาํคัญกับการควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ เพ่ือลดความแปรปรวน ลดการ

สูญเสียที่ไมจําเปนจากกระบวนการผลิต เพ่ือใหไดผลิตภัณฑที่มีคุณภาพ และสรางความมั่นใจในการ

บริโภค ซึ่งสามารถทําไดโดย 1) การคัดเลือกและการควบคุมคุณภาพวัตถุดิบโดยเฉพาะวัตถุดิบหลักที่ทํา

ใหเกิดผลิตภัณฑซึ่งในงานวิจัยนี้คือ เนื้อมะขามหวานตกเกรดซึ่งการกําหนดคุณภาพอาจทําไดยาก

เน่ืองจากมีความผันแปรของคาสีสูง ดังน้ันจึงอาจตองกําหนดเปนชวงของคาสีซึ่งอยูในขอบเขตท่ีสามารถ

ยอมรับได 2) การควบคุมคุณภาพในกระบวนการแปรรูป สําหรับงานวิจัยน้ีจัดเปนการผลิตในระดับ

ขยายสเกลหรือกึ่งอุตสาหกรรม ดังนั้นการควบคุมคุณภาพจึงทําไดโดยการใชการฆาเช้ือแบบระบบปด 

ซึ่งสามารถควบคุมปจจัยและสภาวะไดดีกวาการทําในระบบเปด โดยงานวิจัยน้ีเปนการใชกระบวนการ

ฆาเชื้อดวยความรอนจากระบบไอน้ําท่ีอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที ในภาชนะสแตนเลส 

ที่ปดสนิท แลวบรรจุใสขวดแกวใสท่ีฆาเช้ือ ตามกรรมวิธีการผลิตของ Chunlakan et al. (2019)  

ผลจากการศึกษาพบวา ใชอุณหภูมิต่ํากวา 100 องศาเซลเซียส ในการฆาเชื้อนาน 30 นาที เพียงพอท่ี 

จะทําใหผลิตภัณฑมีคุณภาพและความปลอดภัยจากการปนเปอนของเช้ือจุลินทรีย เนื่องจากผลิตภัณฑ 

จัดอยูในกลุมอาหารประเภทกรดต่ํา มีปริมาณน้ําอิสระต่ํากวา 0.85 และมีปริมาณโปรตีนต่ํา ดังนั้น

กระบวนการฆาเช้ืออาจต่ํากวา 100 องศาเซลเซียสได แตทั้งนี้ตองใชเวลานานมากพอที่จะสามารถยับย้ังการ

เจริญของจุลินทรียกอโรค สอดคลองกับการศึกษาของ Ruchikachorn (2005) ที่ใชอุณหภูมิ 85 องศาเซลเซียส 

นาน 30 นาที ในการฆาเช้ือผลิตภัณฑซอสถั่วลิสง ซึ่งทําใหผลิตภัณฑมีอายุการเก็บรักษานาน 5 สัปดาห

ที่อุณหภูมิหอง นอกจากน้ันงานวิจัยนี้ยังมีการตรวจสอบคุณภาพดานกายภาพ เคมี และจุลินทรีย ซึ่งผลการ

ตรวจประเมินพบวา ผลิตภัณฑมีคาคุณภาพทุกดานเปนไปตามเกณฑที่กําหนด (Thai Industrial Standards 

Institute, 1995; Ministry of Public Health, 2000 a,b) และ 3) การควบคุมคุณภาพผลิตภัณฑ  

ซึ่งมีอยู 3 ขั้นตอน คือ การควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑที่เก็บรักษารอการสงจําหนาย การควบคุมคุณภาพ

ของผลิตภัณฑในระหวางการขนถายและการขนสงสูตลาด และการควบคุมคุณภาพของผลิตภัณฑ

ระหวางรอการจําหนาย ดังนั้นกระบวนการผลิตซอสมะขามเขมขนสําเร็จรูปที่ลดปริมาณโซเดียมและ

น้ําตาลจากมะขามหวานเพ่ือการตอยอดเชิงพาณิชยจึงสามารถใชกระบวนการผลิตจากงานวิจัยนี้ได  

แตอยางไรก็ตามควรทําการทดสอบทางประสาทสัมผัสกับผูบริโภคในดานความชอบและการยอมรับของ

ผูบริโภคเพ่ิมเติมเพ่ือใหไดคาคุณภาพครบทุกดานเพราะจะเปนการสรางความเชื่อมั่นใหกับผูผลิต 

และผูบริโภคตอไป 
 

สรุปผลการวิจัย   

 กระบวนการผลิตซอสมะขามเขมขนสําเร็จรูปท่ีลดปริมาณโซเดียมและน้ําตาลจากมะขาม

หวานตกเกรดเพื่อการตอยอดเชิงพาณิชยสามารถทําไดโดยการคัดเลือกและจัดการวัตถุดิบหลักให

สะอาด และไมพบสิ่งปนเปอน กระบวนการผลิตจะใชการฆาเช้ือดวยความรอนจากระบบไอน้ําที่อุณหภูมิ 

85 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที ในภาชนะสแตนเลส (ระบบปด) แลวบรรจุใสขวดแกวใสที่ฆาเช้ือจะทํา
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ใหผลิตภัณฑมีคุณภาพและความปลอดภัยจากการปนเปอนของเชื้อจุลินทรียและมีอายุการเก็บรักษานาน

อยางนอย 8 สัปดาหที่อุณหภูมิหอง โดยที่ผลิตภัณฑไมแยกชั้นและไมพบการเกิดสีดําจากเหล็กแทนเนต 

ผลิตภัณฑอยูในเกณฑมาตรฐาน และกระบวนการผลิตสามารถถายทอดใหแกผูประกอบการเพ่ือการตอ

ยอดเชิงพาณิชยไดตอไป 
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