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ชื่อโครงการวิจัย : การพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสส าเร็จรูปจากเปลือกแตงโมเหลือใช้ 
โดย : เชาวลิต  อุปฐาก  วไลภรณ์  สุทธา และเจตนิพัทธ์  บุณยสวัสดิ์ 
สาขาวิชา : อาหารและโภชนาการ 
คณะ : คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ 
ปีงบประมาณ : 2557-2558 
 
 

ในกงานวิจัยนี้มีวัตถุประสงค์เพ่ือ ศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของการเสริมเปลือกแตงโมเหลือ
ใช้ในผลิตภัณฑ์ซอสมะเขือเทศ ซอสพริก ซอสพิซซ่า และซอสซีฟูดส์ ศึกษาคุณค่าทางโภชนาการของ
ผลิตภัณฑ์ซอส และศึกษาการยอมรับของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภัณฑ์ซอส การทดลองพบว่า การศึกษา
ปริมาณที่เหมาะสมเปลือกแตงโมที่เหลือใช้  ผลิตภัณฑ์ซอสทั้ง 4 ชนิด โดยทดสอบการยอมรับของผู้
ทดสอบ ซึ่งเป็นอาจารย์สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ  สาขาวิชาวิทยาศาสตร์การอาหารและ
โภชนาการ  และสาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร 40 คน ด้วยวิธีให้คะแนนความชอบแบบ 
9- point hedonic scale โดยการเสริมเปลือกแตงโมลงในซอสมะเขือเทศ ที่ระดับ 5 10 และ15 
เปอร์เซ็นต์ ของส่วนผสมทั้งหมด  พบว่า ผู้ทดสอบให้การยอมรับที่ระดับ 15 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งอยู่ใน
ระดับความชอบมาก (8) ซอสพริกโดยการเสริมเปลือกแตงโม ที่ระดับ 3 6และ9 เปอร์เซ็นต์ ของ
ส่วนผสมทั้งหมด  พบว่า ผู้ทดสอบให้การยอมรับที่ระดับ 9 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งอยู่ในระดับความชอบปาน
กลางถึงชอบมาก (7-8) ซอสพิซซ่าโดยการเสริมเปลือกแตงโม ที่ระดับ 10  20 และ30 เปอร์เซ็นต์ 
ของส่วนผสมทั้งหมด  พบว่า ผู้ทดสอบให้การยอมรับที่ระดับ 30 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งอยู่ในระดับความชอบ
มาก (8)ซอสซีฟูดส์โดยการเสริมเปลือกแตงโม ที่ระดับ 10  20และ 30 เปอร์เซ็นต์ ของส่วนผสม
ทั้งหมด  พบว่า ผู้ทดสอบให้การยอมรับที่ระดับ 20 เปอร์เซ็นต์ ซึ่งอยู่ในระดับความชอบปานกลางถึง
ชอบมาก (7-8) เมื่อศึกษาคุณลักษณะทางกายภาพของผลิตภัณฑ์ซอส พบว่ามีค่าpH 25 degree C  
อยู่ในช่วง 3.90  3.49  3.83  และ2.73 ค่าความข้นหนืด 4650cp  32639cp  37760cp 
และ 612cp หรือเซนติพอยส์ ตามล าดับ  

ด้านคุณค่าทางโภชนาการของผลิตภัณฑ์ซอส พบว่า ซอสมะเขือเทศที่เสริมเปลือกแตงโม 15 
เปอร์เซ็นต์  มีพลังงานทั้งหมดร้อยละ 70 โปรตีนร้อยละ <1.25 ไขมัน ร้อยละ 0 เถ้า     ร้อยละ 
1.43 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 17.5 และมีปริมาณความชื้นร้อยละ 81.1 

ซอสพริกที่เสริมเปลือกแตง 9 เปอร์เซ็นต์ มีพลังงานทั้งหมดร้อยละ 71.2 โปรตีนร้อยละ 
<1.25 ไขมันร้อยละ 0  เถ้าร้อยละ 3.85 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 17.8 และมีปริมาณความชื้นร้อย
ละ 78.4 

ซอสพิซซ่าท่ีเสริมเปลือกแตงโม 30 เปอร์เซ็นต์   มีพลังงานทั้งหมดร้อยละ 145 โปรตีนร้อย
ละ <1.25 ไขมันร้อยละ 3.49 เถ้าร้อยละ 3.18 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 28.5 และมีปริมาณ
ความชื้นร้อยละ 64.8 



ข 
 

ซอสซีฟูดส์ที่เสริมเปลือกแตงโม  20 เปอร์เซ็นต์ มีพลังงานทั้งหมดร้อยละ 91.8 โปรตีนร้อย
ละ 1.59 ไขมันร้อยละ 0.20 เถ้าร้อยละ 4.19 คาร์โบไฮเดรตร้อยละ 20.9 และมีปริมาณความชื้น
ร้อยละ 73.1 

อย่างไรก็ตาม  การเสริมเสริมเปลือกแตงโมลงในผลิตภัณฑ์ซอสทั้ง 4 ชนิด สามารถเสริมได้ 
แต่ควรค านึงถึงองค์ประกอบทางเคมีของส่วนประกอบเริ่มต้น  เช่น ปริม าณความชื้น และ
คาร์โบไฮเดรต ซึ่งองค์ประกอบเหล่านี้ อาจมีผลกระทบต่อคุณลักษณะทางกายภาพ  เช่น    กลิ่นรส
และลักษณะเนื้อสัมผัส  ซึ่งคุณลักษณะเหล่านี้มีผลกระทบต่อการยอมรับผลิตภัณฑ์ 

จากการถ่ายทอดเทคโนโลยีผลิตภัณฑ์ซอสจากเปลือกแตงโมเหลือทิ้ง ณ กลุ่มแม่บ้าน
เกษตรกรสวนเก้าแสน 157/16 หมู่บ้านสวนเก้าแสน หมู่ 9 ต.บางปลา อ.บางพลี จ.สมุทรปราการ 
ผู้รับการถ่ายทอดเทคโนโลยี จ านวน 50 จ านวน ผลการประเมินความพึงพอใจในด้านการให้บริการ 
5 ด้าน คือด้านการให้บริการของเจ้าหน้าที่  ด้านวิทยากร กระบวนการ/ขั้นตอนการให้บริการ สิ่ง
อ านวยความสะดวก และประโยชน์จากการรับบริการ  ได้รับคะแนนอยู่ในระดับพึงพอใจมากในทุก
ด้าน 

 
ค าส าคัญ: เปลือกแตงโม, ซอสมะเขือเทศ, ซอสพริก, ซอสพิซซ่า และซอสซีฟูดส์ 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


