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บทคัดยอ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษากรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลงั พันธุระยอง 

90 ศึกษาสมบัติทางเคมีกายภาพ ศึกษาการทดสอบผูบริโภค และถายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑซอสเทอริ    

ยากิเสริมมันสำปะหลัง ผลการศึกษากรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลัง ท่ีระดับรอยละ 0 20 

30 และ 40 ของสวนผสมท้ังหมด พบวา ผูทดสอบใหการยอมรับท่ีระดับรอยละ 20  ซึ่งอยูในระดับความชอบมากท่ีสุด 

ดานคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑ พบวา ซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลังแบบเปยก ที่ระดับรอยละ 20           

พบวา มีคา aw เทากับ 0.97±0.00 มีคาความสวาง (L*) 31.72±0.58 คาสีเขียว (a*) 2.17±0.18 และคาสีเหลือง (b*) 

3.28±097 และมีคาความช้ืนรอยละ 78.66 คาไขมันรอยละ 1.08 เยื่อใยรอยละ 1.36 เถารอยละ 2.29 และโปรตีนรอย

ละ 3.34 จากการทดสอบของผูบริโภค (Consumer test) จำนวน 100 คน พบวา ความชอบตอผลิตภัณฑผลิตภัณฑ

ซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลัง ในระดับความชอบปานกลาง โดยใหคะแนนความชอบตอลักษณะผลิตภัณฑ ดาน

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นและรสชาติ อยูในระดับความชอบปานกลาง และผลการดำเนินการถายทอดเทคโนโลยี

ใหกับกลุมวิสาหกิจชุมชนชาวไรมันสำปะหลัง 480 อำเภอครบุรี และอำเภอหนองบุญมาก จังหวัดนครราชสีมา ผูเขา

อบรมจำนวน 45 คน พบวา มีการนำความรูไปใชประโยชน และมีความพึงพอใจของผูรับบริการคิดเปนรอยละ 100  
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Abstract  
 The objective of this research was to study the production process of teriyaki sauce fortified 

with cassava, Rayong 90 variety, to study the physicochemical properties. Study consumer testing 

and transfer of technology in the development of teri sauce products Yaki fortified with cassava 

Results of a study of the production process of teriyaki sauce fortified with cassava. At the 0, 20, 30, 

and 40 percent levels of all ingredients, it was found that the testers accepted the 20 percent level, 

which is the highest level of liking. Regarding the nutritional value of the product, it was found that 

teriyaki sauce was fortified with wet tapioca. At the 20 percent level, it was found to have an aw 

value of 0.97±0.00, a brightness value (L*) of 31.72±0.58, a green value (a*) of 2.17±0.18 and a yellow 

value (b*) of 3.28±097 and a humidity value. 78.66 percent, 1.08 percent fat, 1.36 percent fiber, 2.29 

percent ash, and 3.34 percent protein. From a consumer test of 100 people, it was found that the 

liking for the product Teriyaki Sauce with Tapioca was added. At the moderate level of liking By rating 

their preferences for product characteristics. Appearance, color, smell, smell and taste At the 

moderate level of liking and the results of the technology transfer operation to the 480 cassava 

farmer community enterprise groups in Khon Buri District and Nong Bun Mak District. Nakhon 

Ratchasima Province The 45 participants in the training were found to have put their knowledge to 

good use. and there is satisfaction of service recipients Calculated as 100 percent. 
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1. บทนำ  
ในการปรุงอาหารของครอบครัวตาง ๆ ตองมี

การใชซอสเขามาชวยในเรื่องรสชาติ ไมวาจะเปนซอส   

ที่เปนเครื่องปรุงรสหรือซอสที่ใชหมักหรือราดชิ้นเน้ือ  

ตาง ๆ อาหารบางประเภทเมื่อจะรับประทานตองมีซอส

เสิรฟควบคู ซอสเปนเครื่องปรุงรสที่มีลักษณะเหลวหรือ

คอนขางขนใชในการปรุงอาหาร เพ่ือใหอาหารมีรสชาตดิี

ขึ ้นหรือใชรับประทานคูกับอาหารชนิดตาง ๆ ซอสจึง

เปนสวนประกอบสำคัญในการทำอาหาร แบบใชเปนน้ำ

ซอสราดบนอาหาร โดยเฉพาะอยางยิ่งอาหารอาหารคาว

ท่ีจะใหความสำคัญกับซอสวาเปนหัวใจของอาหารน้ัน ๆ 

โดยซอสอเนกประสงค ไดขยายบทบาทเพิ่มมากขึ้นตาม

การขยายตัวของอุตสาหกรรมอาหาร  

ม ันสำปะหล ังเป นพ ืชเศรษฐก ิจสำค ัญของ

ประเทศไทย เปนพืชที่ปลูกงาย ทนตอความแหงแลง

และสภาพอากาศที ่แปรปรวนได ด ี พ ื ้นท ี ่ปล ูกมัน

สำปะหลังกระจายอยู ในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ      

ภาคตะวันออก ภาคตะวันตก ภาคกลาง และภาคเหนือ

ของประเทศ มันสำปะหลังเปนพืชที่สามารถนำมาใช

ประโยชนไดอยางกวางขวางทั้งทางตรงและทางออม    

ทั้งดานอุตสาหกรรม และเปนอาหารของมนุษย และ

สัตว ทุกสวนของตนมันสำปะหลังสามารถนำมาใช

ประโยชนไดท้ังสิ้น ไมวาจะเปนสวนของใบ ลำตน ตลอด

จนถ ึ งห ั ว  ซ ึ ่ ง เป นส  วนของราก ส  วนใหญ  ใช  ใน

อุตสาหกรรมมันเสน มันอัดเม็ด และแปงมันสำปะหลัง 

ตลอดจนการแปรรูปแปงเพื่อการสงออก นอกจากนี้มัน

สำปะหลังยังเปนพืชที่มีศักยภาพในการผลิตเอทานอล 

เพื ่อทดแทนน้ำมันเชื ้อเพลิง มันสำปะหลังในประเทศ

ไทยมักถูกจำกัดอยูเพียงอุตสาหกรรมแปงและอาหาร

สัตว การปรับปรุงพันธุ จึงมุ งเนนที ่จะใหไดพันธุ ที ่มี

ผลผลิตและแปงสูงเปนหลัก [1] คณะผูวิจัยไดสอบถาม

ถึงปญหาของมันสำปะหลังกับ คุณธีระชาติ เสยกระโทก 

ตำแหนง เลขาธิการสมาพันธชาวไรมันสำปะหลังแหง

ประเทศไทย และกล ุ มว ิสาหก ิจช ุมชนชาวไร มัน 

สำปะหลังอำเภอไทรโยค คุณรังสี  ไผสะอาด จังหวัด

กาญจนบุร ี  ว าทางกล ุ มว ิสาหกิจชุมชนชาวไร มัน

สำปะหลังอำเภอไทรโยค ม ีการปลูกม ันสำปะหลัง

ประมาณ 8,778 ไร และมีผลผลิตเฉลี่ย 4 ตันตอไร โดย

มีการปลูกอยู 5 สายพันธุ ไดแก พันธุเกษตรศาสตร 50 

พันธุหวยบง 60 พันธุปละ 80 พันธุระยอง 72 และพันธุ

ระยอง 11 และพันธระยอง 90 มีจำนวนมากในจังหวัด

นครราชสีมา ซึ่งมันสำปะหลังทุกสายพันธุที่ไดกลาวมา

ไดมีการปลูกเปนจำนวนมากและมีผลกระทบในชวงท่ี

มันสำปะหลังราคาตกต่ำและลนตลาด จึงอยากใหทาง

คณะผูวิจัยไดคิดคนผลิตภัณฑในการแปรรูปอาหารจาก

มันสำปะหลังเพื่อเปนการชวยใหเกษตรกรมีรายไดเสริม

และสงเสริมเกษตรกรชาวไรมันสำปะหลังใหมีผลิตภัณฑ 

OTOP ของชุมชนดวย [2] มันสำปะหลังเปนพืชหัวเขต

รอนที ่สำคัญที ่ส ุดที ่ใชก ันอยางแพรหลายในหลาย

ประเทศ ไนจีเรีย ไทย และอินโดนีเซีย เปนประเทศ

ผูผลิตมันสำปะหลังรายใหญ เปนรากผักที่ใชประโยชน

ได อย างกว างขวาง บร ิโภคในหลายสวนของโลก             

มีสารอาหารที ่เปนประโยชนต อร างกาย ทั ้งนี ้ซอส         

เทอริยากิเสริมมันสำปะหลังเปนผลิตภัณฑใหมท่ีเกิดจาก

แนวคิดการแปรรูปมันสำปะหลังที่อยูในชวงราคาตกต่ำ

มาแปรรูปเพื่อเพิ่มมูลคาของผลิตภัณฑ ซึ่งการพัฒนา

สูตร และกรรมวิธีในการพัฒนาผลิตภัณฑอยูตามอางอิง

มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเพ่ือความปลอดภัยของ

ผูบริโภค 

ดังนั ้นคณะผูวิจัยรวมกับกลุมวิสาหกิจชุมชน

ชาวไรมันสำปะหลังอำเภอไทรโยค และสมาพันธชาวไร

ม ันสำปะหลังแหงประเทศไทย ตองการแปรรูปมัน

สำปะหลัง รวมทั ้งเพิ ่มมูลคาของผลิตภัณฑ ผู ว ิจัยมี

วัตถุประสงคเพื่อศึกษากรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑซอส

เทอริยากิเสร ิมมันสำปะหลัง ศึกษาสมบัต ิทางเคมี

กายภาพ ศึกษาการทดสอบผู บริโภค และถายทอด

เทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑซอสเทอริยากิเสริมมัน

สำปะหลังสูชุมชน ท้ังน้ีเพ่ือทำใหเกิดอาหารแปรรูปแบบ
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ใหม ใหทันสมัยมากขึ้น พัฒนาผลิตภัณฑอาหารในเชิง

ธุรกิจ ซึ ่งสามารถวางจำหนายไดทั ้งภายในประเทศ 

สงออกไปยังตางประเทศ เพื่อเปนการลดปญหาการ

ขาดทุน ในชวงที่มันสำปะหลังลนตลาดหรือราคาตกต่ำ 

และเปนการชวยเหลือเกษตรกร ใหมีการเพิ่มรายได อีก

ทั้งสนองนโยบายของภาครัฐในเรื ่องของการผลิตเพ่ือ

เพ่ิมผลผลิตท่ีมีคุณภาพ และคุณคาของสินคาและบริการ

บนฐานความรูและความเปนไทย 

 

2. ระเบียบวิธีวิจัย  
2.1 การศ ึกษาปร ิมาณท ี ่ เหมาะสมของมัน
สำปะหลัง โดยวิธีการเสริมลงในผลิตภัณฑซอส 
เทอริยากิ 

การทดลองครั้งนี้ไดนำตำรับมาตรฐานซอสเทอริ

ยากิ มาพัฒนาตำรับซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลัง 

พันธุระยอง 90 ของน้ำหนักส วนผสมทั ้งหมดของ

ผลิตภัณฑซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลงั 4 ระดับ คือ 

รอยละ 0 20 30 และ 40 โดยวางแผนการทดลองแบบ

สุมในบล็อกสมบูรณ RCBD (Randomized Complete 

Block Design) นำไปประเม ินคุณภาพทางประสาท

สัมผ ัสในดานส ี กล ิ ่น รสชาติ กล ิ ่นรส เน ื ้อส ัมผัส         

และความชอบโดยรวม ใชผูทดสอบชิมจำนวน 40 คน 

ซ ึ ่ ง เป นอาจารย สาขาว ิชาอาหารและโภชนาการ                   

สาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ และ

สาขาว ิชาอ ุตสาหกรรมการบร ิการอาหาร คณะ

เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี    

ราชมงคลพระนคร ที่มีความเช่ียวชาญทางดานอาหาร

โดยทำการทดลอง 3 ซ้ำ ดวยวิธีการทดสอบแบบให

คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) 

[3] นำผลท่ีไดมาหาคาเฉลี่ยวิเคราะหหาความแปรปรวน 

(Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบหา

ความแตกต าง (Duncan’s New Multiple’s Range 

Test, DMRT) โดยใชโปรแกรมสำเร็จรูป [4] 

 

 

         
(ก) สวนผสมซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลัง         (ข) เทมันสำปะหลังในน้ำเดือด           (ค) เทสวนผสมของเหลวที่รวมกันแลวลงใน 

                                                                                                                            หมอตมมันสำปะหลัง 

         
    (ง) เค่ียวจนมันสำปะหลังเขากันเปนเนื่อเดียวกัน (จ) ซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลัง ที่ 4 ระดับ (ฉ) ซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลัง  

                                                                                                                                  ทีร่ะดับรอยละ 20 
 

รูปท่ี 1 ข้ันตอนการทำซอสเทอริยากิเสรมิมันสำปะหลังเรยีงลำดับจาก (ก)-(ฉ) 
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ตารางที่ 1 แสดงปริมาณการใชมันสำปะหลังเสริมใน

ซอสเทอริยากิ 
 

วัตถุดิบ 

ปริมาณการใชมันสำปะหลังเสริมในซอสเทอริยากิ 

สูตรท่ี 1 

(รอยละ 0) 

(กรัม) 

สูตรท่ี 2 

(รอยละ 

20) 

(กรัม) 

สูตรท่ี 3 

(รอยละ 

30) 

(กรัม) 

สูตรท่ี 4 

(รอยละ 

40) 

(กรัม) 

น้ำสะอาด 1,500 1,500 1,500 1,500 

ซีอ๊ิวญ่ีปุน 

(โชยุ) 

200 200 200 200 

เหลาหวานมิ

ริน 

100 100 100 100 

น้ำตาลทราย 50 50 50 50 

ขิง 30 30 30 30 

หอมใหญ 100 100 100 100 

มัน

สำปะหลัง

สด พันธุ

ระยอง 90 

0 396 594 792 

 

ตารางท่ี 2 รายการวิเคราะห และวิธีท่ีใชการทดสอบ 
 

รายการวเิคราะห วิธีทดสอบ/อางอิง 

คา Water activity 

(aw) 

วัดโดยใหเคร่ืองวัดคา aw (Aqua Lab 

รุu CX3TE) 

คาสี 

 

 

 

 

วัดดวยเคร่ืองวัดคาสี Spectro 

photometer (CONICA MINOLTA 

รุน CM-3500d) แสดงผลการวัดคา 

L* ความสวาง (0 = มืด, 100 = สวาง) 

a* + = สีแดง, - = สีเขียว 

b* + = สีเหลือง, - = สีนำ้เงิน 

ความชื้น 

 

In-house method STM No.03-118 

based on AOAC (2012), 95.45A 

ไขมัน Method of Analysis for Nutrition 

กากใยอาหาร 

 

In-house method STM No.03-008 

based on AOAC (2012), 985.29 

เถา 

 

In-house method STM No.03-114 

based on AOAC (2012), 923.03 

โปรตีน in-house method STM No.03-017 

based on AOAC (2012), 981.10 

2.2 การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ และ

องค ประกอบทาง เค มี โดยประมาณของ

ผลิตภัณฑซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลัง 

ว ิ เ ค ร า ะ ห ค ุ ณ ภ า พ ท า ง ก า ย ภ า พ  แ ล ะ

องคประกอบทางเคมีโดยประมาณของผลิตภัณฑ    ซอส

เทอริยากิเสริมมันสำปะหลัง ที ่พ ัฒนามาจากตำรับ

มาตรฐานจากการผูทดสอบชิมจำนวน 40 คน และนำมา

วิเคราะห และวิธีการท่ีใชทดสอบในแตละรายการ ใชวิธี

ทดสอบอางอิง ดังตารางท่ี 2 

 

2.3 การศ ึกษาการยอมร ับของผ ู บร ิ โภค 

(Cosumer test) ที่มีตอผลิตภัณฑซอสเทอริ

ยากิเสริมมันสำปะหลัง 

ทำการทดสอบผูบริโภคจำนวน 100 คน เพ่ือ

ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑซอสเท

อริยากิเสริมมันสำปะหลัง โดยผูทดสอบจะไดรับตัวอยาง 

พรอมกับแบบสอบถามการยอมรับผลิตภัณฑ โดยใช

แบบสอบถามแบบสุมบังเอิญที่คณะเทคโนโลยีคหกรรม

ศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และ

ตลาดเทเวศร นำผลที่ไดมาวิเคราะหหารอยละ ผลการ

ทดสอบการยอมรับของผูบริโภค สำหรับตัวอยางซอสเท

อริยากิเสริมมันสำปะหลงั บรรจุในถวยพลาสติกใสท่ีมีฝา

ป ด พร อมทั ้ งทำการต ิดรห ัสต ัวอย างจากการสุม

หมายเลข จำนวน 3 หลัก จากนั้นทำการเสิรฟใหกับผู

ทดสอบพรอมท้ังน้ำดื่มสำหรับลางปาก 

 

2.4 การถ  า ยทอด เทค โนโล ยีการพ ัฒนา

ผลิตภัณฑซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลัง 

โดยจัดอบรมเชิงปฏิบัติการ จำนวน 1 ครั้ง ผูเขา

อบรมจำนวน 45 คน ณ กลุมวิสาหกิจชุมชนชาวไรมัน

สำปะหลัง 480 อำเภอครบุรี และอำเภอหนองบุญมาก 

จังหวัดนครราชสีมา 

 



182                วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร ปท่ี 17 ฉบับท่ี 2 กรกฎาคม-ธันวาคม 2566 

3. ผลการศึกษาและอภิปรายผล                 

3.1 ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของมัน
สำปะหลัง โดยวิธีการเสริมลงในผลิตภัณฑซอส
เทอริยากิ 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ

ผลิตภัณฑซอสเทอริยากิ ท่ีแตกตางกัน 4 ระดับ คือ รอย

ละ 0 20 30 และ 40 เมื ่อนำไประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัส พบวาผูชิมใหคะแนนความชอบ สูตรท่ี 2 

ปริมาณการเสริมมันสำปะหลังในซอสเทอริยากิ ที่ระดบั 

รอยละ 20 มากที่สุด ในดาน สี รสชาติ กลิ ่นรส และ

ความชอบโดยรวม อยูในระดับชอบมาก มีคาเฉลี่ย 8.42 

7.92 7.92 8.30 7.95 และ 8.52 ตามลำดับ เมื่อนำมา

วิเคราะหความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกตาง

ทางสถิติ พบวา ดานสี รสชาติ กลิ่นรส และความชอบ

โดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติท่ี

ระดับ 0.05 สวนดานกลิ่น และเนื้อสัมผัสไมมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติที ่ระดับ 0.05 

เนื่องจากผูชิมใหคะแนนความชอบ สูตรที่ 2 มากที่สุด 

เนื่องจากมีลักษณะดาน สี กลิ่น และรสชาติคลายกับ

ซอสเทอริยากิที่มีขายตามตลาดทั่วไป ดังนั้นจึงคัดเลือก

สูตรท่ี 2 เปนสูตรตำรับซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลัง

ตอไป สอดคลองกับงานวิจัยของ [4] การศึกษาปริมาณ

ที่เหมาะสมเปลือกแตงโมที่เหลือใช โดยวิธีการเสริมลง

ในผลิตภัณฑในปริมาณที่แตกตางกันของ ซอสมะเขือ

เทศ ซอสพริก ซอสพิซซา และซอสซีฟูดส ผลการ

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวา ผูชิมใหการ

ยอมรับในผลิตภัณฑซอสมะเขือเทศเสริมเปลือกแตงโม  

ที่เหลือใช ที่ระดับรอยละ 15 ในดานลักษณะปรากฏ สี 

กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมี

คะแนนเฉลี่ย 8.07 8.07 8.10 8.10 8.00 และ 8.13 

ตามลำด ับ อยู ในระด ับความชอบมาก เม ื ่อนำมา

วิเคราะหความแปรปรวน และหาความแตกตางทางสถิติ 

พบวาคุณลักษณะ ดานสี กลิ ่น และรสชาติ  มีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ ท่ีระดับ 0.05 สวน

ดานลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 

ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 

0.05 ดังตารางที่ 3 สอดคลองกับงานวิจัยของ [5] การ

พัฒนาผลิตภัณฑซอสสำเร็จรปูจากเปลอืกแตงโมเหลอืใช 

การเสริมเปลือกแตงโมลงในผลิตภัณฑซอสทั้ง 4 ชนิด 

สามารถเสริมไดแตควรคำนึงถึงองคประกอบทางเคมี

ของสวนประกอบเริ ่มตน เชน ปริมาณความชื้น และ

คารโบไฮเดรต ซึ่งองคประกอบเหลานี้อาจมีผลกระทบ

ตอคุณลักษณะทางกายภาพ เชน กลิ่นรส และลักษณะ

เนื้อสัมผัส ซึ ่งคุณลักษณะเหลานี ้มีผลกระทบตอการ

ยอมรับผลิตภัณฑ และสอดคลองกับงานวิจัยของ [6] 

การศึกษาปริมาณถั่วลิสงที่เติมลงในผลิตภัณฑซอสถ่ัว

ลิสงเปนผลจากความตองการของผูบริโภคที่อยากให

ผล ิตภ ัณฑม ีกล ิ ่นรส รสชาต ิ  และเน ื ้อส ัมผ ัสท ี ่ดี  

นอกจากนั้นการเติมถั ่วลิสงบดยังชวยเพิ่มเนื ้อสัมผัส 

และสรางความแตกตางใหกับผลิตภัณฑ ตอบโจทยการ

ใชผลิตภัณฑในลักษณะ Multi function คือ สามารถ

นำมาใชประโยชนไดในหลากหลายรูปแบบ (ซอสผัด 

และซอสจิ้ม) ผลิตภัณฑผลิตโดยใชวัตถุดิบที ่มีความ

ปลอดภัยซึ่งไดผานการตรวจปริมาณอะฟลาทอกซิน 

และไมพบปริมาณอะฟลาทอกซินท่ีจะกอใหเกิดอันตราย

กับผูบริโภค ดังน้ันจึงมีความเปนไปไดสูงมากท่ีผลติภณัฑ

ซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลัง จากมันสำปะหลังจะ

ไดรับการพัฒนา และตอยอดการผลิตเพื่อประโยชนใน

เชิงพาณิชยตอไปในอนาคต 
 

3. ผลการศึกษาและอภิปรายผล                 

3.1 ผลการศึกษาปริมาณที ่เหมาะสมของมัน
สำปะหลัง โดยวิธีการเสริมลงในผลิตภัณฑซอสเท
อริยากิ 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ

ผลิตภัณฑซอสเทอริยากิ ท่ีแตกตางกัน 4 ระดับ คือ รอย

ละ 0 20 30 และ 40 เมื ่อนำไประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัส พบวาผูชิมใหคะแนนความชอบ สูตรท่ี 2 

ปริมาณการเสริมมันสำปะหลังในซอสเทอริยากิ ที่ระดบั 



RMUTP Research Journal, Vol. 17, No. 2, July-December 2023                     183 

รอยละ 20 มากที่สุด ในดาน สี รสชาติ กลิ ่นรส และ

ความชอบโดยรวม อยูในระดับชอบมาก มีคาเฉลี่ย 8.42 

7.92 7.92 8.30 7.95 และ 8.52 ตามลำดับ เมื่อนำมา

วิเคราะหความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกตาง

ทางสถิติ พบวา ดานสี รสชาติ กลิ่นรส และความชอบ

โดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติท่ี

ระดับ 0.05 สวนดานกลิ่น และเนื้อสัมผัสไมมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติที ่ระดับ 0.05 

เนื่องจากผูชิมใหคะแนนความชอบ สูตรที่ 2 มากที่สุด 

เนื่องจากมีลักษณะดาน สี กลิ่น และรสชาติคลายกับ

ซอสเทอริยากิที่มีขายตามตลาดทั่วไป ดังนั้นจึงคัดเลือก

สูตรท่ี 2 เปนสูตรตำรับซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลัง

ตอไป สอดคลองกับงานวิจัยของ [4] การศึกษาปริมาณ

ที่เหมาะสมเปลือกแตงโมที่เหลือใช โดยวิธีการเสริมลง

ในผลิตภัณฑในปริมาณที่แตกตางกันของ ซอสมะเขือ

เทศ ซอสพริก ซอสพิซซา และซอสซีฟูดส ผลการ

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวา ผูชิมใหการ

ยอมรับในผลิตภัณฑซอสมะเขือเทศเสริมเปลือกแตงโม  

ที่เหลือใช ที่ระดับรอยละ 15 ในดานลักษณะปรากฏ สี 

กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมี

คะแนนเฉลี่ย 8.07 8.07 8.10 8.10 8.00 และ 8.13 

ตามลำด ับ อยู ในระด ับความชอบมาก เม ื ่อนำมา

วิเคราะหความแปรปรวน และหาความแตกตางทางสถิติ 

พบวาคุณลักษณะ ดานสี กลิ ่น และรสชาติ  มีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ ท่ีระดับ 0.05 สวน

ดานลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 

ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 

0.05 ดังตารางที่ 3 สอดคลองกับงานวิจัยของ [5] การ

พัฒนาผลิตภัณฑซอสสำเร็จรปูจากเปลอืกแตงโมเหลอืใช 

การเสริมเปลือกแตงโมลงในผลิตภัณฑซอสทั้ง 4 ชนิด 

สามารถเสริมไดแตควรคำนึงถึงองคประกอบทางเคมี

ของสวนประกอบเริ ่มตน เชน ปริมาณความชื้น และ

คารโบไฮเดรต ซึ่งองคประกอบเหลานี้อาจมีผลกระทบ

ตอคุณลักษณะทางกายภาพ เชน กลิ่นรส และลักษณะ

เนื้อสัมผัส ซึ ่งคุณลักษณะเหลานี ้มีผลกระทบตอการ

ยอมรับผลิตภัณฑ และสอดคลองกับงานวิจัยของ [6] 

การศึกษาปริมาณถั่วลิสงที่เติมลงในผลิตภัณฑซอสถ่ัว

ลิสงเปนผลจากความตองการของผูบริโภคที่อยากให

ผล ิตภ ัณฑม ีกล ิ ่นรส รสชาต ิ  และเน ื ้อส ัมผ ัสท ี ่ดี  

นอกจากนั้นการเติมถั ่วลิสงบดยังชวยเพิ่มเนื ้อสัมผัส 

และสรางความแตกตางใหกับผลิตภัณฑ ตอบโจทยการ

ใชผลิตภัณฑในลักษณะ multi function คือ สามารถ

นำมาใชประโยชนไดในหลากหลายรูปแบบ (ซอสผัด 

และซอสจิ้ม) ผลิตภัณฑผลิตโดยใชวัตถุดิบที ่มีความ

ปลอดภัยซึ่งไดผานการตรวจปริมาณอะฟลาทอกซิน 

และไมพบปริมาณอะฟลาทอกซินท่ีจะกอใหเกิดอันตราย

กับผูบริโภค ดังน้ันจึงมีความเปนไปไดสูงมากท่ีผลติภณัฑ

ซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลัง จากมันสำปะหลังจะ

ไดรับการพัฒนา และตอยอดการผลิตเพื่อประโยชนใน

เชิงพาณิชยตอไปในอนาคต 
 

ตารางท่ี 3 แสดงคุณภาพทางประสาทสัมผัสของซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลัง จำนวน 4 สูตร 

คุณลักษณะ 

ปริมาณมันสำปะหลังเสริมซอสเทอริยาก ิ

สูตรท่ี 1 (รอยละ 0) 

(กรัม) 

สูตรท่ี 2 (รอยละ 20) 

(กรัม) 

สูตรท่ี 3 (รอยละ 30) 

(กรัม) 

สูตรท่ี 4 (รอยละ 40) 

(กรัม) 

สี 7.65±0.57b 8.42±0.59a 7.77±0.59b 7.72±0.59b 

กล่ิน ns 7.95±0.71 7.92±0.47 7.95±0.55 7.90±0.49 

รสชาต ิ 7.47±0.64b 7.92±0.47a 7.95±0.55a 7.90±0.49a 

กล่ินรส 7.97±0.64a 8.30±0.72a 8.25±0.86a 7.47±0.64b 

เนื้อสัมผัส ns 7.85±0.53 7.95±0.50 7.82±0.50 7.77±0.47 

ความชอบโดยรวม 7.77±0.47b 8.52±0.50a 7.70±0.46b 7.75±0.43b 

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

   ns หมายถึง คาที่ไมมีความแตกตางกนัอยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05
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3.2 ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ และ

ทางเคมีของผลิตภัณฑซอสเทอริยากิ   เสริมมัน

สำปะหลัง 

ผลการวิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑซอส เท

อริยากิเสริมมันสำปะหลัง ที่มีการเสริมมันสำปะหลังใน

ปริมาณรอยละ 20 แสดงดังตารางท่ี 4 และตาราง ท่ี 5 

 

ตารางที่ 4 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของ

ซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลัง 

คุณภาพทางกายภาพ 
สูตรที่ 2  

(รอยละ 20)  

คา aw 0.97±0.00  

คาสี L* 31.72±0.58  

a* 2.17±0.18 

b* 3.28±0.97 

  

ตางรางท่ี 5 ผลการวิเคราะหคณุภาพทางเคมขีองซอส

เทอริยากิเสริมมันสำปะหลังแบบน้ำ 

คุณภาพทางเคม ี
สูตรที่ 2 

(รอยละ 20) 

คาความชื้น 78.66±0.91 

ไขมัน 1.08±039 

กากใยอาหาร 1.36±0.00 

เถา 2.29±0.01 

โปรตีน 3.34±0.06 

  

 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของซอส

เทอริยากิเสริมมันสำปะหลงั ท่ีระดับรอยละ 20 พบวา มี

ค า aw เท าก ับ 0.97±0.00 ม ีค าความสว าง (L*) 

31.72±0.58 คาสีเขียว (a*) 2.17±0.18 และคาสีเหลือง 

(b*) 3.28±097 ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ [7] การ

พัฒนาผลิตภัณฑซอสมะเขือเทศโดยเสริมฟ กขาว 5 

ระดับ ในดานคาสี พบวา เมื่อเสริมฟกขาวในซอสมะเขือ

เทศปริมาณมากข้ึน แนวโนมคาสีมีค าเพ่ิมข้ึน ท้ังค 

าความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) 

ท้ังน้ีเน่ืองจากในฟกขาวท่ีเสริมลงไปมีท้ังเน้ือฟกขาวและ

เยื่อฟกขาว  ในอัตราสวน 1:1 ซึ่งในฟกขาวมีปริมาณ

ของเบตาแคโรทีน และไลโคพีนอยูสูง และสอดคลองกับ

งานวิจัยของ [8] ซึ่งผลิตภัณฑที่ไดมีคุณภาพตามเกณฑ 

และไมแตกตางกับผลิตภัณฑท่ีมีลักษณะเดียวกัน 

ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของซอสเทอริ

ยากิเสริมมันสำปะหลังแบบน้ำ ท่ีระดับรอยละ 20 พบวา 
มีคาความชื้น รอยละ 78.66±0.91 คาไขมัน รอยละ 

1.08±0.39 กากใยอาหาร รอยละ 1.36±0.00 เถา รอย

ละ 2.29±0.01 และโปรต ีน ร อยละ 3.44±0.06 ซึ่ ง

สอดคลองกับงานวิจัยของ [7] การพัฒนาผลิตภัณฑซอส

มะเขือเทศโดยเสริมฟกขาว 5 ระดับ คุณภาพทางเคมี 

พบวา มีคาความช้ืน รอยละ 78.66±0.91 คาไขมัน รอย

ละ 1.08±0.39 กากใย รอยละ 1.36±0.00 เถา รอยละ 

2.29±0.01 แ ล ะ โ ป ร ต ี น  ร  อ ย ล ะ  3.44±0.06 ซึ่ ง

สอดคลองกับงานวิจ ัยของ [8] ซึ ่งผลิตภัณฑที ่ไดมี

คุณภาพตามเกณฑ และไมแตกตางกับผลิตภัณฑที ่มี

ลักษณะเดียวกัน  
 

3.3 ผลการศึกษาการยอมรับของผู บร ิโภค 

(Consumer test) ที่มีตอผลิตภัณฑซอสเทอริ

ยากิเสริมมันสำปะหลัง 
 จากค ุณภาพทางประสาทส ัมผ ั ส ในด  าน

ความชอบ สี รสชาติ กลิ ่นรส และความชอบโดยรวม

ของผูทดสอบที่มีตอซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลัง 

โดยใชแบบสอบถามแบบสุมบังเอิญที่คณะเทคโนโลยี   

คหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระ

นคร และตลาดเทเวศร  ซึ่งกลุมเปาหมาย จำนวน 100 

คน พบวา ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเปนเพศหญิง 

คิดเปนรอยละ 67 สวนใหญมีอายุอยูในชวงนอยกวา 25 

ป คิดเปน 45 รอยละ สวนใหญประกอบอาชีพนักเรียน

นักศึกษา คิดเปน 30 รอยละ และสวนใหญมีรายไดเฉลีย่

ตอเดือน 10,001-15,000 บาท แสดงรายละเอียดดัง

ตารางท่ี 6 และรูปท่ี 2 
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ตารางท ี ่  6 ขอม ูลทั ่วไปของผ ู ตอบแบบสอบถาม

ผลิตภัณฑซอสเทอริยากิมันสำปะหลัง 
ขอมูล รอยละ 

1. เพศ  
    หญิง 67 
    ชาย 33 

2. อาย ุ  
    นอยกวา 25 ป 45 
    26-35 ป 28 
    36-45 ป 12 
    46-55 ป 10 
    มากกวา 55 ป 5 

3. อาชีพ  
    บุคคลทั่วไป 23 
    นักเรียน/นักศึกษา 30 
    คนงาน/ลูกจาง 5 
    พอบาน/แมบาน 20 
    พนักงานเอกชน 5 
    ธุรกิจสวนตัว 5 
    อื่นๆ  - 

4. รายไดตอเดือน  
    นอยกวา 10,000 บาท 28 
    10,001-15,000 บาท 30 
    15,001-20,000 บาท 15 
    20,001-25,000 บาท 10 
    มากกวา 25,000 บาท 17 

 

 
รูปท่ี 2 กราฟแสดงความชอบท่ีมีตอผลติภณัฑซอสเทอริ

ยากิเสริมมันสำปะหลัง 

จากตารางที่ 6 การวิเคราะหขอมูลการยอมรับ

ของผูทดสอบที่มีตอผลิตภัณฑซอสเทอริยากิเสริมมัน

สำปะหลัง ทางดานความชอบท่ีมีตอลักษณะตาง ๆ ของ

ตัวอยาง พบวา ผู บริโภคใหความชอบตอผลิตภัณฑ

ผลิตภัณฑซอสเทอริยากิ ในระดับความชอบปานกลาง 

โดยใหความชอบดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นและ

รสชาติ อยูในระดับความชอบปานกลาง 

 

3.4 กา รถ  า ยทอด เทค โนโล ยีการพ ัฒนา

ผลิตภัณฑซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลัง 

ดำเน ินการถ ายทอดเทคโนโลยีการพ ัฒนา

ผลิตภัณฑซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลัง ระหวางวันท่ี 

10 - 11 สิงหาคม 2562 ณ กลุมวิสาหกิจชุมชนชาวไร

มันสำปะหลัง 480 อำเภอครบุรี และอำเภอหนองบุญ

มาก จังหวัดนครราชสีมา ผู เขาอบรมจำนวน 45 คน 

สวนใหญเปนเพศหญิง คิดเปนรอยละ 84.44 มีอายุ 36-

45 ป  คิดเปนรอยละ 66.67 พบวา ความพึงพอใจของ

การรับบริการในกระบวนการใหบริการโครงการฯ ใน

ระดับมาก-มากที่สุด คาเฉลี ่ย 4.76  ระดับมาก – มาก

ที ่ส ุด คิดเปนรอยละ 100 ดังร ูปที ่ 3 และ ร ูปที ่ 4 

สอดคลองกับงานวิจัยของ [9] การแปรรูปซอสพริกขาว

หมากสำเร็จรูปสำหรับผลิตภัณฑชุมชน ในเขตเทศบาล

ตำบลบางเสาธง จังหวัดสมุทรปราการ เมื่อนำความรู

การแปรรูปซอสพริกขาวหมากไปถายทอดเทคโนโลยี

ใหกับชุมชนในเขตเทศบาลตำบลบางเสาธง จังหวัด

สมุทรปราการ โดยการจัดโครงการฝกอบรม พบวาผูเขา

รับการอบรมมีความพึงพอใจในระดับมาก ไดรับความรู

เพิ ่มขึ ้น และสามารถนำความรู ไปใชในการประกอบ

อาชีพไดในระดับมาก ผลิตภัณฑที ่พัฒนาไดสามารถ

นําไปตอยอดผลิตในเชิงการคาของกลุมวิสาหกิจชุมชน

ชาวไรมันสำปะหลัง 480 อำเภอครบุรี และอำเภอหนอง

บุญมาก จ ังหวัดนครราชสีมา เพื ่อจ ําหนายตอไป 

เนื่องจากมีการปลูกมันสำปะหลังเปนจำนวนมาก และมี

ผลกระทบในชวงที ่มันสำปะหลังราคาตกต่ำและลน
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ตลาด อีกท้ังในปจจุบันการดำเนินชีวิตในการปรุงอาหาร

ของครอบครัวตาง ๆ ตองมีสวนผสมของซอสเขามาชวย

ในเรื่องรสชาติใหอาหารดียิ่งขึ้น สอดคลองกับงานวิจัย

ของ [10] การพัฒนาผลิตภัณฑผงปรุงรสและผงโรยขาว

จากถั่วเหลืองหมักพื้นบาน พบวา ถั่วเหลืองหมักแบบ

แผนที่เปนภูมิปญญาของชาวบานพื้นถิ่นในภาคเหนือ

สามารถนํามาผลิตเปนผลิตภัณฑใหมที่ทันสมัยสนองตอ

ความ ตองการที่เปลี่ยนแปลงของผูบริโภคในยุคปจจุบัน

ได 2 ผลิตภัณฑไดแกผลิตภัณฑผงปรุงรสและผลิตภัณฑ

ผงโรยขาวซึ่งจากการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑผงโรยขาว 2 

รสชาติ ไดแก รสงา-สาหรายและรสหอม-กระเทียม 

พบว าผ ู บร ิ โภคให คะแนนความชอบอย ู  ในระดับ

ความชอบปานกลางถึงชอบมากและมีคุณสมบัติทาง

โภชนาการดานโปรตีน ไขมันและฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ

อยูในระดับสูงซึ่งเกิดจากการผานกระบวนการหมักจงึมี

ประโยชนตอผูบริโภค 
 

 
รูปท่ี 3  กราฟแสดงคาเฉลี่ยความพึงพอใจของ

ผูรับบริการความพึงพอใจของผูรับบริการใน

กระบวนการใหบริการ การพัฒนาผลิตภณัฑ 

ซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลัง 

 
 

รูปท่ี 4 กราฟแสดงคารอยละความพึงพอใจของ

ผูรับบริการในกระบวนการใหบริการ การพัฒนา

ผลิตภณัฑซอสเทอริยากิเสรมิมันสำปะหลัง 

 

 
รูปท่ี 5 กราฟแสดงจำนวนผูเขาอบรมไดนำความรูไปใช

ประโยชน 

4. สรุป  
4.1 จากผลการประเมินคุณภาพทางประสาท

สัมผัสของผลิตภัณฑซอสเทอริยากิ ที ่แตกตางกัน 4 

ระดับ คือ รอยละ 0 20 30 และ 40  พบวา ปริมาณการ

เสริมมันสำปะหลังในซอสเทอริยากิ ที่ระดับรอยละ 20 

ผู ชิมใหคะแนนความชอบบมากที ่สุดในดาน สี กลิ่น 

รสชาติ กลิ่นรส เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม อยูใน



RMUTP Research Journal, Vol. 17, No. 2, July-December 2023                     187 

ระดับชอบมาก มีคาเฉลี ่ย 8.42 7.92 7.92 8.30 7.95 

และ 8.52 ตามลำด ับ  เม ื ่ อนำมาว ิ เคราะห ความ

แปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ 

พบวา ดานสี รสชาติ กลิ่นรส และความชอบโดยรวม มี

ความแตกตางกันอยางมนีัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

สวนดานกลิ่น และเนื้อสัมผัสไมมีความแตกตางกันอยาง

มีนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05  

4.2 ผลการวิเคราะหคุณภาพของซอสเทอริยากิ

เสริมมันสำปะหลัง ที ่ระดับรอยละ 20 คุณภาพทาง

กายภาพ พบวา มีคา aw เทากับ 0.97±0.00 มีคาความ

สวาง (L*) 31.72±0.58 คาสีเขียว (a*) 2.17±0.18 และ

คาสีเหลือง (b*) 3.28±097  

ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของซอสเทอริ

ยากิเสริมมันสำปะหลังแบบน้ำ ท่ีระดับรอยละ 20 พบวา 
มีคาความชื้น รอยละ 78.66±0.91 คาไขมัน รอยละ 

1.08±0.39 กากใยอาหาร รอยละ 1.36±0.00 เถา รอย

ละ 2.29±0.01 และโปรตีน รอยละ 3.44±0.06 

4.3 ขอมูลการทดสอบผู บริโภค (Consumer 

test) ที่มีตอผลิตภัณฑซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลัง

ของผลิตภัณฑ พบวา ผูบริโภคชอบผลิตภัณฑผลิตภัณฑ

ซอสเทอริยากิ ในระดับความชอบปานกลาง โดยให

คะแนนความชอบผลิตภัณฑ ดาน ลักษณะปรากฏ สี 

กลิ่น และรสชาติ อยูในระดับความชอบปานกลาง   

4.4 ก า ร ถ  า ยทอด เทค โน โ ลยี ก า รพ ัฒนา

ผลิตภัณฑซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลัง วันที่ 10 - 

11 สิงหาคม 2562 ณ กลุ มวิสาหกิจชุมชนชาวไรมัน

สำปะหลัง 480 อำเภอครบุรี และอำเภอหนองบุญมาก 

จ ังหว ัดนครราชส ีมา ผ ู  เข  าอบรมจำนวน 45 คน        

สวนใหญเปนเพศหญิง คิดเปนรอยละ 84.44 มีอายุ  36-

45 ป คิดเปนรอยละ 66.67 พบวา ความพึงพอใจของ

การรับบริการในกระบวนการใหบริการโครงการฯ ใน

ระดับมาก-มากที่สุด คาเฉลี่ย 4.76 คิดเปนรอยละ 100 

การประเมินผลการติดตามหลักการฝกอบรม พบวา 

ผู ตอบแบบสอบถามมีการนำความรู ไปใชประโยชน 

จำนวน 45 คน คิดเปนรอยละ 100  
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