
 

 

 

 
 
  

ใบรับรองวิทยานิพนธ 
บัณฑิตวิทยาลัย  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 

   

ปริญญา 
   

สาขา  ภาควิชา 
  

เร่ือง การพัฒนาผลิตภัณฑซอสสาหราย 
  
 Development of Seaweed Sauce 
  

นามผูวิจัย นางสาวอังคนาวรรณ  สืบประดิษฐ 

ไดพิจารณาเห็นชอบโดย  

อาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธหลัก  

 (  ) 
อาจารยท่ีปรึกษาวิทยานิพนธรวม  

 (  ) 
หัวหนาภาควิชา  

 ( ผูชวยศาสตราจารยจิราพร  รุงเลิศเกรียงไกร, Ph.D. ) 
  

  
 บัณฑิตวิทยาลัย  มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตรรับรองแลว 

  

 (  ) 
 คณบดีบัณฑติวิทยาลัย 

 วันท่ี  เดือน  พ.ศ.   

 
 
 

วิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (ผลิตภัณฑประมง) 

ผลิตภัณฑประมง ผลิตภัณฑประมง 

ผูชวยศาสตราจารยจิราพร  รุงเลิศเกรียงไกร, Ph.D. 

 ผูชวยศาสตราจารยปทมา  ระตะนะอาพร, วท.ด. 

รองศาสตราจารยกัญจนา  ธีระกุล, D.Agr. 



วิทยานิพนธ 
 

เร่ือง 
 

การพัฒนาผลิตภัณฑซอสสาหราย 
 

Development of Seaweed Sauce 
 
 
 
 
 
 
 
 

โดย 
 

นางสาวอังคนาวรรณ  สืบประดิษฐ 
 
 
 
 
 
 
 
 

เสนอ 
 

บัณฑิตวิทยาลยั  มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร 
เพื่อความสมบรูณแหงปริญญาวิทยาศาสตรมหาบัณฑิต (ผลิตภัณฑประมง) 

พ.ศ. 2553 



อังคนาวรรณ  สืบประดิษฐ  2553: การพัฒนาผลิตภัณฑซอสสาหราย  ปริญญา 
วิทยาศาสตรมหาบัณฑติ (ผลิตภัณฑประมง) สาขาผลิตภัณฑประมง ภาควิชาผลิตภัณฑ 
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Ph.D.  153 หนา 
 
 
เพื่อเปนการใชประโยชนจากสาหรายมากขึน้ จึงไดสํารวจรสชาติของซอสสาหรายที่

ผูบริโภคตองการจํานวน 200 คน จากนัน้ศึกษารสชาติของซอสและชนิดของสาหรายที่เหมาะสม
ในการผลิตซอสจากสาหรายโพรง (Solieria sp.) สาหรายสายใบ (Porphyra sp.) และสาหราย
ผมนาง (Gracilaria sp.) ปริมาณของสารสกัดสาหรายที่เหมาะสม สูตรอาหาร การยอมรับของ
ผูบริโภค และการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของซอสเมื่อเติมโซเดียมเบนโซเอตระหวางการเก็บรักษา 
ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และ 29 ± 3 องศาเซลเซียส พบวา รูปแบบของซอสสาหรายที่ผูบริโภค
ตองการเรียงจากมากไปนอย คือ ซอสสาหรายรสสุกี้ รสบารบีคิว และรสซีฟูด ตามลําดับ จากผล
การทดสอบลําดับความชอบ (ranking test) ของซอสสาหรายตนแบบทีผ่ลิตขึ้นในคุณลักษณะดาน 
สี กล่ิน ความหนืด รสชาติ ความเหมาะสมในการผลิตซอส และความชอบรวม ซอสสาหรายที่
เหมาะสมในการผลิต คือ ซอสสาหรายรสซีฟูดจากสาหรายโพรง ซอสสาหรายรสสุกี้จากสาหราย
สายใบ และซอสสาหรายรสบารบีคิวจากสาหรายผมนาง ปริมาณของสารสกัดสาหรายรอยละ 30  
(w / w) ของสวนผสมเครื่องปรุงทั้งหมด ไดรับคะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน 
รสชาติ ความหนืด และความชอบรวมสูงกวาที่รอยละ 20 และ 40 (P ≤ 0.05) ซอสสาหรายที่ผาน
การพัฒนาสูตรดวย mixture design มีคา pH และ aw ของรสซีฟูดเทากับ 3.64 และ 0.97 รสสุกี้
เทากับ 4.01 และ 0.95 ขณะที่รสบารบีคิวเทากับ 3.93 และ 0.93 ผูบริโภค 100 คนใหการยอมรับ
ซอสสาหรายรสซีฟูด รสสุกี้ และรสบารบีคิวรอยละ 79, 95 และ 86 ตามลําดับ โดยมีคะแนน
ความชอบดานลักษณะปรากฏ สี กล่ินรส และความชอบรวมอยูในระดบัชอบปานกลาง ผลิตภัณฑ
ซอสสาหรายทั้ง 3 รสชาติที่ไมเติมและเตมิโซเดียมเบนโซเอต บรรจุขณะรอนในขวดแกวแลวนึ่งที่
อุณหภูมิ 90 - 100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที สามารถเก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
และ 29 ± 3 องศาเซลเซียส ไดมากกวา 12 สัปดาห ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 12 สัปดาห 
แบคทีเรียทั้งหมดมีปริมาณนอยกวา 1 × 103 โคโลนี/กรัม โคลิฟอรมนอยกวา 3 MPN / กรัม ยีสต
และรานอยกวา 10 โคโลนี / กรัม และความหนืดลดลงเลก็นอย 
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To increase the utilization of seaweed, the flavour liking of seaweed sauces were 

serveyed from 200 consumers. Then, the suitability of each sauce flavour and each kind of 
seaweed (Gracilaria sp., Solieria sp. and Porphyra sp.), the suitability of seaweeds extract 
amount, product formula, consumer acceptability and quality changes during storage at 4 ๐C   
and 29 ± 3 ๐C with and without sodium benzoate were studied. It was found that the typical 
seaweed sauces sorted from the highest to the lowest were sukee, BBQ, and seafood sauce, 
respectively. According to the preference ranking for color, odor, viscosity, flavor, possibility  
of being sauce and overall - liking of the initial seaweed sauces, the appropriate seaweed sauces 
for production were Solieria sauce for seafood flavour, Porphyra sauce for sukee flavour and 
Gracilaria sauce for BBQ flavour. Seaweed extract of 30 % (w / w) of total ingredients had 
higher liking score on appearance, color, odor, flavour, viscosity and overall - liking than those  
of 20 % and 40 % (P ≤ 0.05). The pH and aw of seaweed sauces developed by using mixture 
design for seafood flavour were 3.64 and 0.97 respectively, for sukee flavour were 4.01 and 
0.95 respectively, and for BBQ flavour were 3.93 and 0.93 respectively. The acceptance from 
100 consumers to developed seaweed sauces for seafood flavour, sukee flavour and BBQ 
flavour were 79 %, 95 % and 86 %, respectively at moderately liking score on appearance, 
color, flavour and overall - liking. All seaweed sauces with or without sodium benzoate, hot 
filled into glass bottle, steamed at 90 - 100 ๐C for 10 min and stored at 4 ๐C and 29 ± 3 ๐C could 
be kept more than 12 weeks. During storage for 12 weeks, total bacterial count was less than     
1 × 103 CFU / g, coliform was less than 3 MPN / g, yeast and mold were less than 10 CFU / g 
and viscosity decreased slightly. 

     /  /  
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ขอขอบคุณเจาหนาที่ภาควิชาผลิตภัณฑประมงทุกทานที่ใหความชวยเหลือและอํานวยความสะดวก
ในการทําวิจัยคร้ังนี้ ขอขอบคุณความมีน้ําใจ ความชวยเหลือในทุก ๆ ดาน และกําลังใจของพี่ ๆ 
เพื่อน ๆ และนอง ๆ ปริญญาโทภาควิชาผลิตภัฑณประมง ตลอดจนผูชิมทุกทานที่มิไดระบุ ณ ที่นี้ 
 
 ทายที่สุด ขอระลึกถึงพระคุณของทุก ๆ คนในครอบครัวที่มอบความรัก ความหวงใย 
กําลังใจ ใหการสนับสนุนในการศึกษาและเสียสละเพื่อขาพเจาตลอดมา 
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ที่ผสมสารสกัดสาหรายโพรงที่ระดับตาง ๆ  

 
52 

18 คะแนนความชอบดานคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของซอสสาหรายรสสุกี้ที่
ผสมสารสกัดสาหรายสายใบที่ระดับตาง ๆ  

 
53 

19 คะแนนความชอบดานคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของซอสสาหรายรสบาร
บีคิวที่ผสมสารสกัดสาหรายผมนางที่ระดบัตาง ๆ  

 
54 

20 คะแนนความชอบดานคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของซอสสาหราย 
รสตาง ๆ 

 
56 

21 ระดับความเหมาะสมของคุณลักษณะดานรสชาติของผลิตภัณฑซอสสาหราย
รสตาง ๆ 

 
56 

22 คะแนนความชอบของผูบริโภคตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของซอส 
สาหรายโพรงรสซีฟูดจากการวางแผนแบบผสม (Mixture Design) 

 
58 

23 ระดับความเหมาะสมของคุณลักษณะดานรสชาติของซอสสาหรายโพรงรส
ซีฟูดจากการวางแผนแบบผสม (Mixture Design) 

 
58 

24 คะแนนความชอบของผูบริโภคตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของซอส
สาหรายสายใบรสสุกี้จากการวางแผนแบบผสม (Mixture Design) 

 
60 

25 ระดับความเหมาะสมของคุณลักษณะดานรสชาติของซอสสาหรายสายใบรส   
สุกี้จากการวางแผนแบบผสม (Mixture Design) 

 
60 

 
 
 



 

 

 
(4) 

สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตารางที่           หนา 
 

26 คะแนนความชอบของผูบริโภคตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของซอส
สาหรายผมนางรสบารบีคิวจากการวางแผนแบบผสม (Mixture Design) 

 
62 

27 ระดับความเหมาะสมของคุณลักษณะดานรสชาติของซอสสาหรายผมนางรส 
บารบีคิวจากการวางแผนแบบผสม (Mixture Design) 

 
63 

28 ลักษณะทางประชากรศาสตรของผูตอบแบบสอบถามจํานวน 100 คน ในการ
สํารวจการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑซอสสาหรายรสตาง ๆ ที่
พัฒนาขึ้น  

 
 

67 
29 คะแนนความชอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค 100 คน ที่มีตอ 

ผลิตภัณฑซอสสาหรายรสตางๆ ที่พัฒนาขึ้น 
 

68 
30 ทัศนคติที่มีตอผลิตภัณฑซอสสาหรายของผูตอบแบบสอบถามจํานวน 100 คน 

ในการสํารวจการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑซอสสาหรายรสตาง ๆ 
ที่พัฒนาขึ้น 

 
 

68 
31 องคประกอบทางเคมี คุณภาพทางเคมี ทางกายภาพ และทางจุลชีววิทยาของ

ผลิตภัณฑซอสสาหรายรสตาง ๆ 
 

73 
32 ปริมาณจุลินทรียในซอสสาหรายรสซีฟูดที่สภาวะการเก็บรักษา 75 
33 ปริมาณจุลินทรียในซอสสาหรายรสสุกี้ที่สภาวะการเกบ็รักษา 76 
34 ปริมาณจุลินทรียในซอสสาหรายรสบารบีคิวที่สภาวะการเก็บรักษา 78 
35 ราคาตนทุนและบรรจุภัณฑในการผลิตซอสสาหรายรสซีฟูด 112 
36 ราคาตนทุนและบรรจุภัณฑในการผลิตซอสสาหรายรสสุกี้ 114 
37 ราคาตนทุนและบรรจุภัณฑในการผลิตซอสสาหรายรสบารบีคิว 116 

 
 
 
 

 



 

 

 
(5) 

สารบัญตาราง (ตอ) 
 

ตารางผนวกที่          หนา 
 

ค1 การวิเคราะหคะแนนลําดับความชอบดานคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส
ของซอสสาหรายที่ผลิตจากสาหรายชนิดตาง ๆ โดยใช Friedman’s test 
(การเสริฟแบบแปรชนิดของสาหราย) 

 
 

145 
ค2 การวิเคราะหคะแนนลําดับความชอบดานคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส

ของซอสสาหรายรสชาติตาง ๆ โดยใช Friedman’s test (การเสริฟแบบแปร
ชนิดของรสซอส) 

 
 

146 
ค3 การวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติของคะแนนความชอบทางประสาท

สัมผัสของซอสสาหรายรสซีฟูดที่ผสมสารสกัดสาหรายโพรงที่ระดับตาง ๆ 
 

147 
ค4 การวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติของคะแนนความชอบทางประสาท

สัมผัสของซอสสาหรายรสสุกี้ที่ผสมสารสกัดสาหรายสายใบที่ระดับตาง ๆ 
 

148 
ค5 การวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติของคะแนนความชอบทางประสาท

สัมผัสของซอสสาหรายรสบารบีคิวที่ผสมสารสกัดสาหรายผมนางที่ระดับ 
ตาง ๆ 

 
 

149 
ค6 การวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติของคะแนนความชอบของผูบริโภค

ตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของซอสสาหรายโพรงรสซีฟูดจากการ
วางแผนแบบผสม (Mixture Design) 

 
 

150 
ค7 การวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติของคะแนนความชอบของผูบริโภค

ตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของซอสสาหรายสายใบรสสุกี้จากการ
วางแผนแบบผสม (Mixture Design) 

 
 

151 
ค8 การวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติของคะแนนความชอบของผูบริโภค

ตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของซอสสาหรายผมนางรสบารบีคิวจาก
การวางแผนแบบผสม (Mixture Design) 

 
 

152 

 
 
 



 

 

 
(6) 

สารบัญภาพ 
 
ภาพที ่           หนา 
 

1 ลักษณะของสาหรายสายใบ (Porphyra sp.) 13 
2 ลักษณะของสาหรายโพรง (Solieria sp.) 14 
3 ลักษณะของสาหรายผมนาง (Gracilaria sp.) 15 
4 วิธีการผลิตซอสสาหราย 29 
5 ลักษณะของผลิตภัณฑซอสสาหรายรสซีฟูดและการนํามาบริโภค 70 
6 ลักษณะของผลิตภัณฑซอสสาหรายรสสุกี้และการนํามาบริโภค 71 
7 ลักษณะของผลิตภัณฑซอสสาหรายรสบารบีคิวและการนํามาบริโภค 72 
8 คะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ สี และกลิ่น ของซอสสาหรายรสซีฟูดที่ไม

เติมและเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษา ณ อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และ
อุณหภูมิหอง 

 
 

81 
9 คะแนนความชอบเฉลี่ยดานรสชาติ ความหนืด และความชอบรวมของซอส

สาหรายรสซีฟูดที่ไมเติมและเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษา ณ อุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส และอุณหภูมหิอง 

 
 

82 
10 คะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ สี และกลิ่น ของซอสสาหรายรสสุกี้ที่ไม

เติมและเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษา ณ อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และ
อุณหภูมิหอง 

 
 

84 
11 คะแนนความชอบเฉลี่ยดานรสชาติ ความหนืด และความชอบรวมของซอส

สาหรายรสสุกี้ที่ไมเติมและเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษา ณ อุณหภมูิ 4     
องศาเซลเซียส และอุณหภูมหิอง 

 
 

85 
12 คะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ สี และกลิ่นของซอสสาหรายรสบารบีคิวที่

ไมเติมและเตมิโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษา ณ อุณหภูม ิ4 องศาเซลเซียส และ
อุณหภูมิหอง 

 
 

87 
 
 
 
 



 

 

 
(7) 

สารบัญภาพ (ตอ) 
 
ภาพที ่           หนา 
 

13 คะแนนความชอบเฉลี่ยดานรสชาติ ความหนืด และความชอบรวมของซอส
สาหรายรสบารบีคิวที่ไมเติมและเติมโซเดยีมเบนโซเอต เก็บรักษา ณ อุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส และอุณหภูมหิอง 

 
 

88 
14 คาความหนดืของซอสสาหรายรสซีฟูดที่ไมเติมและเตมิโซเดียมเบนโซเอต      

เก็บรักษา ณ อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมหิอง 
 

90 
15 คาสี L*, a* และ b* ของซอสสาหรายรสซีฟูดที่ไมเติมและเติมโซเดียมเบนโซเอต      

เก็บรักษา ณ อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมหิอง 
 

92 
16 คา aw ของซอสสาหรายรสซีฟูดที่ไมเติมและเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษา ณ 

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง 
 

93 
17 คาความหนดืของซอสสาหรายรสสุกี้ที่ไมเติมและเติมโซเดียมเบนโซเอต                 

เก็บรักษา ณ อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมหิอง 
 

94 
18 คาสี L*, a* และ b* ของซอสสาหรายรสสุกี้ที่ไมเติมและเติมโซเดียมเบนโซเอต         

เก็บรักษา ณ อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมหิอง 
 

96 
19 คา aw ของซอสสาหรายรสสุกี้ที่ไมเติมและเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษา ณ 

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง 
 

97 
20 คาความหนดืของซอสสาหรายรสบารบีคิวที่ไมเติมและเติมโซเดียมเบนโซเอต

เก็บรักษา ณ อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมหิอง 
 

98 
21 คาสี L*, a* และ b*  ของซอสสาหรายรสบารบีคิวที่ไมเติมและเติมโซเดยีม         

เบนโซเอต เกบ็รักษา ณ อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง 
 

100 
22 คา aw ของซอสสาหรายรสรสบารบีคิวที่ไมเติมและเติมโซเดียมเบนโซเอต               

เก็บรักษา ณ อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมหิอง 
 

101 
23 คา pH ของซอสสาหรายรสซีฟูดที่ไมเติมและเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษา ณ 

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง 
 

102 
 

 
 



 

 

 
(8) 

สารบัญภาพ (ตอ) 
 
ภาพที ่           หนา 
 

24 คา TSS ของซอสสาหรายรสซีฟูดที่ไมเติมและเติมโซเดยีมเบนโซเอต เก็บรักษา 
ณ อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมหิอง 

 
103 

25 คาความชื้นของซอสสาหรายรสซีฟูดที่ไมเติมและเติมโซเดียมเบนโซเอต                
เก็บรักษา ณ อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมหิอง 

 
104 

26 คา pH ของซอสสาหรายรสสุกี้ที่ไมเติมและเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษา ณ 
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง 

 
105 

27 คา TSS ของซอสสาหรายรสสุกี้ที่ไมเติมและเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษา ณ 
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง 

 
106 

28 คาความชื้นของซอสสาหรายรสสุกี้ที่ไมเติมและเติมโซเดยีมเบนโซเอต เก็บรักษา 
ณ อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมหิอง 

 
107 

29 คา pH ของซอสสาหรายรสบารบีคิวที่ไมเตมิและเติมโซเดียมเบนโซเอต                  
เก็บรักษา ณ อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมหิอง 

 
108 

30 คา TSS ของซอสสาหรายรสบารบีคิวที่ไมเติมและเติมโซเดียมเบนโซเอต                
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31 คาความชื้นของซอสสาหรายรสบารบีคิวที่ไมเติมและเตมิโซเดียมเบนโซเอต           
เก็บรักษา ณ อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมหิอง 
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การพัฒนาผลิตภัณฑซอสสาหราย 
 

Development of Seaweed Sauce 
 

คํานํา 
 

สาหรายเปนอาหารที่มนุษยรูจักนํามาบริโภคเปนระยะเวลานาน เนื่องจากสาหรายเปน
แหลงของอาหารที่มีแรธาตุ และวิตามิน ในปจจุบันประชาชนเริ่มใหความสนใจในการรับประทาน
สาหรายทะเลเพิ่มมากขึ้น โดยผลิตภัณฑจากสาหรายที่เปนที่รูจักกนัดีในประเทศไทยนั้นมีอยูเพียง
ไมกี่ชนิด เชน ซุปสาหราย สาหรายแผนอบปรุงรส สาหรายทอดกรอบปรุงรส ขนมขบเคี้ยวที่มกีาร
ปรุงแตงกลิ่นรสดวยสาหราย เชน มันฝร่ังทอดกรอบ ขาวพองอบกรอบ เห็นไดวาการใชประโยชน
จากสาหรายในประเทศไทยนั้นยังไมมีความหลากหลาย สวนใหญใชประโยชนในดานสารเสริม
อาหาร สารปรุงแตงกลิ่นรส และรวมถึงการใชประโยชนจากสีของสาหราย 
 

ไฮโดรคอลลอยด หมายถึง สารประกอบประเภทพอลิแซ็กคาไรด ซ่ึงเปนพอลิเมอรที่มีสาย
ยาว และมีน้ําหนักโมเลกุลสูง สารประกอบไฮโดรคอลลอยดที่ไดจากธรรมชาติสวนใหญไดมาจาก   
สวนตาง ๆ ของพืช เชน ยาง ราก หัว และไดจากสาหรายทะเล ซ่ึงสารเฟอเซลลาเเรน (furcellaran) 
คารราจีแนน (carrageenan) และวุน (agar) เปนพอลิแซ็กคาไรดซัลเฟตที่สกัดไดจากสาหรายสีแดง 
ในอุตสาหกรรมอาหารไดนําพอลิแซ็กคาไรดมาใชประโยชนเปนสารเพิม่ความคงตัว สารเพิ่มความ
หนืด และอิมัลซิไฟเออร เปนตน ซ่ึงหนาทีด่ังกลาวชวยทาํใหผลิตภณัฑอาหารมีคุณภาพดี เชน มี
ลักษณะปรากฏ และลักษณะเนื้อสัมผัสที่ดี ตลอดระยะเวลาการวางจําหนาย 

 
เพื่อใหมกีารนาํสาหรายมาใชประโยชนมากขึ้น ประกอบกับความนยิมบริโภคซอสปรุงรส

ในประเทศเพิม่มากขึ้น การวิจัยนี้จึงไดทําการพัฒนาผลิตภัณฑซอสสาหราย โดยนําสาหรายมาใช
ประโยชนเปนสารเพิ่มความคงตัว ปรับปรุงลักษณะเนื้อสัมผัสของซอส และใหลักษณะเฉพาะของ
สาหราย ศึกษาจากสาหราย 3 ชนิด ไดแก สาหรายสายใบ (Porphyra sp.) สาหรายโพรง (Solieria 
sp.) และสาหรายผมนาง (Gracilaria sp.) โดยศึกษาความเหมาะสมของชนิดสาหรายในแตละชนิด
ของซอส พัฒนาสูตรและกรรมวิธีการผลิต รวมทั้งศึกษาการเปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑตลอดชวง
การเก็บรักษา เพื่อเปนขอมูลพื้นฐานสําหรบัการผลิตเชิงพาณิชยตอไปในอนาคต



  
2 

วัตถุประสงค 
 

1.  เพื่อคัดเลือกชนิดของสาหรายที่เหมาะสมในการผลิตซอสสาหรายแตละชนิด 
 

2.  เพื่อพัฒนาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตซอสสาหราย 
 

3.  เพื่อศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภัณฑซอสสาหรายระหวางการเกบ็รักษา 
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การตรวจเอกสาร 
 

1.  สาหราย 
 
 สาหรายตรงกบัภาษาอังกฤษวา algae แปลวาวัตถุที่มีคานอย (วนัเพ็ญ, 2549) และตรงกับ
ภาษากรกีวา phykos เปนสิ่งมีชีวิตช้ันต่ําทีม่ีขนาดเล็กมาก จนไมสามารถมองเห็นไดดวยตาเปลาตอง
ใชกลองจุลทรรศน (microscopic algae : micro algae) จนถึงขนาดใหญที่มองเห็นดวยตาเปลา 
(macroscopic algae : macro algae) (ยวุดี, 2546) สาหรายเปนพืชที่อยูในพวก Thallophytes ที่
โครงสรางยังไมไดเปลี่ยนแปลงเปนลําตน ราก และใบที่แทจริง ดังนั้นเราจึงเรียกสวนทั้งหมดของ
สาหรายวา ทัลลัส (thallus) (อักษร, 2529) สาหรายเปนสิง่มีชีวิตที่สามารถสรางอาหารไดเองโดย
กระบวนการสงัเคราะหดวยแสงเชนเดียวกบัพืชช้ันสูง (วนัเพ็ญ, 2549)   
 
 1.1  หลักเกณฑในการจัดจําแนกสาหรายออกเปนหมวดหมู 
 

 หลักเกณฑที่ใชในการจดัจําแนกสาหรายออกเปนหมวดหมู พิจารณาจากลักษณะดังนี้ 
 

1.1.1  รงควัตถุ รงควัตถุในสาหรายมีหลายชนิดดวยกัน แตรงควัตถุในการสังเคราะห
แสงแบงเปน 3 ชนิด คือ คลอโรฟลล แคโรทีนอยด (carotenoid) และไฟโคบิลิน (phycobilin)      
(วันเพ็ญ, 2549) ซ่ึงแคโรทีนอยดประกอบดวยแคโรทีน (carotene) และแซนโธฟลล (xanthophyll) 
ไฟโคบิลินประกอบดวยไฟโคเออริธิน (phycoerythrin) และไฟโคไซยานิน (phycocyanin) รงควัตถุ
ทั้งหลายนี้มีความสําคัญอยางยิ่งตอการสรางอาหารของสาหราย บางชนิดมีผลทําใหสีของสาหราย
คลอยตามสีของรงควัตถุที่มีอยูแตกไ็มเสมอไป สาหรายแตละชนดิมีรงควัตถุแตกตางกันทั้งชนดิ
และปริมาณ (ยุวด,ี 2546) 
 

1.1.2  องคประกอบของผนงัเซลล เซลลของสาหรายมีผนังเซลล 2 ช้ัน บางชนิดอาจมี
ถึง 3 ช้ัน แตกม็ีสาหรายบางชนิดที่ไมมีผนงัเซลลหอหุม เชน Euglena, Dinoflagella โดยสวนนอก
ของไซโตพลาสซึมเปลี่ยนเปน peripheral หรือ pellicle ทําหนาที่หอหุมไซโตพลาสซึม สามารถ
เปลี่ยนแปลงรปูไดงาย (อักษร, 2529) แตสวนใหญผนังเซลลของสาหรายชั้นนอกสดุเปนสารพวก 
เพคติน (pectin) ช้ันในเปนสารพวกเซลลูโลส (cellulose) และประกอบไปดวยไซแลน (xylan)  
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แมนแนน (mannan) กรดอัลจีนิค (alginic acid) เพคติน (pectin) ไคติน (chitin) ซิลิกา (silica) และ
หินปูน เปนตน ผนังเซลลของสาหรายแตละชนิดมีองคประกอบแตกตางกันไป ซ่ึงใชลักษณะ       
ดังกลาวนีแ้ยกหมวดหมูของสาหรายได (ยวุดี, 2546) 
 

1.1.3  อาหารที่สะสมในเซลล จากการสังเคราะหแสงของสาหรายจะไดสารประกอบ 
พวกคารโบไฮเดรตซึ่งเก็บสะสมไวในเซลล หรือบางครั้งสะสมไวในพลาสติดในรปูของแปง 
(starch) ไขมัน (fat) น้ํามัน (oil) (กาญจนภาชน, 2527) ลิวโคซิน (leucosin) ลามินาริน (laminarin) 
แมนนิทอล (manitol) คอเลสเทอรอล (cholesterol) เออโกสเทอรอล (ergosterol) ฟวโคสเทอรอล 
(fucosterol) พาราไมรอน (paramyron) เปนตน (ยุวดี, 2546)  
 

1.1.4  จํานวนและตําแหนงของแฟลกเจลลมั (flagellum) สาหรายยังมีความแตกตาง
กันเกีย่วกับการมีหรือไมมีแฟลกเจลลาในวัฏจักรชีวติ ถามีแฟลกเจลลาก็จะมจีํานวนและตําแหนง
ของแฟลกเจลลาที่แตกตางกนั (วนัเพ็ญ, 2549) สาหรายบางชนิดสามารถเคลื่อนที่ได บางชนิด
เคล่ือนที่ไมได แตก็มีบางระยะในวัฏจกัรชวีิต เชน ระยะสืบพันธุจะสรางเซลลสืบพันธุที่สามารถ
เคล่ือนที่ได เชน สาหรายสีเขยีว และสาหรายสีน้ําตาล เซลลที่สามารถเคลื่อนที่ไดนั้นสวนมากมกัมี
หนวด (flagellum) ดังนัน้จํานวนหนวด ลักษณะของหนวด รวมทั้งตําแหนงทีห่นวดฝงตัวอยู จึงเปน
ส่ิงสําคัญในการจําแนกหมวดหมูของสาหราย (กาญจนภาชน, 2527) 
 

1.2  สาหรายในอุตสาหกรรมอาหาร 
 
 ชาวจีนเปนชาติแรกที่ใชสาหรายเปนอาหาร เชน สาหรายสีน้ําตาล ไดแก Laminaria 

สาหรายสีแดง ไดแก Gracilaria และสาหรายสีเขียวแกมน้ําเงิน ไดแก Nostoc สวนชาวญี่ปุนเปนชน
ชาติที่ใชสาหรายทะเลเปนอาหารมากที่สุดและมีการเพาะเลี้ยงสาหรายกันเปนลํ่าเปนสัน ในปจจุบนั
ชนชาติตาง ๆ ในหลายประเทศทั่วโลกไดนําสาหรายมาประกอบอาหารทั้งในสภาพสดและแหง 
(กาญจนภาชน, 2527)  

 
ประเภทของสาหรายที่มีความสําคัญทางเศรษฐกิจแบงเปน 4 กลุมใหญ ๆ ดังนี้  
 
1.2.1  สาหรายสีเขียว (green algae) สาหรายสีเขียวมกีารแพรกระจายอยูทั้งในน้ําจืด 

น้ําเค็ม น้ํากรอย บนกอนหิน (วันเพ็ญ, 2549) ปริมาณรอยละ 10 ของสาหรายสีเขียวทัง้หมดเปน
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สาหรายทะเล (ยวุดี, 2546) มคีลอโรฟลลเอและบี เก็บสะสมผลผลิตไวในคลอโรพลาสตแทนที่จะ 
เก็บสะสมไวในไซโทพลาสซึม (วันเพ็ญ, 2549) ลักษณะของคลอโรพลาสตของสาหรายสีเขียวเมื่อ
มองดูจากกลองจุลทรรศนอิเล็กตรอน พบวาประกอบดวยไทลาคอยด (thylakoid) เรียงซอนกันเปน
ช้ันเรียกวากรานา (grana) แตละกรานามีจํานวนไทลาคอยดตั้งแต 2-6 ซ่ึงเหมือนกับที่พบในพืชช้ัน 
สูง (Bold and Wynne, 1978) มีการเจริญแตกตางกันตามสภาพอุณหภูมิของน้ํา ความเขมของแสง
และความสมบูรณของอาหาร รูปรางและขนาดของสาหรายสีเขียวมคีวามแตกตางกันตามชนดิ  
(ยวุดี, 2546)  
 

1.2.2  สาหรายสีเขียวแกมน้ําเงิน (blue-green algae) จากการศึกษาซากดกึดําบรรพ 
และหลักฐานอื่น ๆ ประกอบ อาจกลาวไดวาสาหรายสีเขยีวแกมน้ําเงินเปนสิ่งมีชีวิตพวกแรกที่เกดิ 
ขึ้นในโลก และเปนตวัผลิตออกซิเจนใหแกบรรยากาศ (Duddington, 1996) สาหรายสีเขียวแกมน้ํา
เงินเปนสาหรายที่พบมากที่สุด สวนใหญเปนพวกที่อยูในน้ําจืด แตก็พบในน้ําทะเลหรอืน้ํากรอยอยู
บาง มีอยูทั่วไปทั้งในน้ําและบนบก ตานทานภูมิอากาศไดดีจึงพบสาหรายสีเขียวแกมน้ําเงินเจรญิ 
เติบโตไดดีทั้งในบอน้ําพุรอนหรือแถบขั้วโลก (ยุวดี, 2546) คุณสมบัตพิิเศษที่ชวยใหสาหรายตาน 
ทานตอสภาพแวดลอมที่ผิดปกติได คือ มสีารที่มีลักษณะเปนเมือกพวกเจลาติน (gelatin) หุมอยู
ภายนอกเซลลเสมอ (อักษร, 2529) นอกจากนี้ยังขึน้อยูกบัโครงสรางภายในเซลล สาหรายชนดินี้
สามารถนํามาตากแหงเพื่อใชเปนอาหารบริโภค ซ่ึงเปนอาหารยอดนยิมในหมูชาวเอเชียตะวันออก 
คือ ญี่ปุน เกาหลี และสาธารณรัฐประชาชนจีน นอกจากนี้ยังนํามาทําเปนสาหรายอดัเม็ด โดยเฉพาะ 
อยางยิ่งสาหรายสไปรูลินาหรือเกลียวทอง (ยวุดี, 2546) 
 

1.2.3  สาหรายสีน้ําตาล (brown algae) สาหรายสีน้ําตาลสวนมากอยูในน้ําทะเลตาม 
แถบชายฝงที่มีอากาศเยน็และทะเลเขตอบอุน มีเพียง 3 สกุลที่อาศัยอยูในน้ําจืด (อักษร, 2529) 
สาหรายสีน้ําตาลมีช่ือเรียกซึ่งเปนที่เขาใจของคนทั่วไปวา “seaweed” สาหรายสีน้ําตาลเปนพืชที่มี
คุณประโยชนและมีความสําคัญทางเศรษฐกิจในบางประเทศ นอกจากนี้ยังนํามาใชประโยชนใน  
ทางอุตสาหกรรม (ยุวดี, 2546) โดยเก็บเกีย่วมาใชในทางการคาเพื่อสกดัเกลือโซเดียม โพแทสเซียม 
ไอโอดีน และแอลจิเนตซึ่งเปนคารโบไฮเดรตที่เปนพวกเจล (Raven and George, 1992) 

 
1.2.4  สาหรายสีแดง (red algae) เปนสาหรายที่พบในทะเลมากกวาในน้าํจืด มีสีสัน

สวยงาม อาจมสีีแดงจัด สีมวงอมแดง หรือสีน้ําเงินปนแดง ซ่ึงมีความคลายคลึงกับสาหรายสีเขียว
แกมน้ําเงินในแงของรงควัตถุคือ มีกลุมไฟโคบิลินประกอบดวยไฟโคไซยานิน และไฟโคเออริธริน
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เปนหลัก การเปลี่ยนแปลงของสีขึ้นอยูกับระดับความตืน้ลึกของน้ําทีส่าหรายเจริญ ถาเปนพวกที่อยู
ตามผิวน้ําจะมสีีคอนขางเปนสีน้ําเงิน ยิ่งอยูในระดบัน้ําลึกลงไปสีจะเปลี่ยนเปนสีแดงมากขึ้น  
ตามลําดับ (ยวุดี, 2546) ลักษณะพเิศษของสาหรายสีแดงคือ มีขน (hair) หรือหนวดยดื (tendril) ซ่ึง
เปนสายที่ไมมสีี มักพบใน Subclass Florideophycidae (กาญจนภาชน, 2527) Dixon (1973) ให
ความเหน็วา ขนทําหนาที่ปกปองสาหรายใหพนจากแสงที่จัดเกนิไป  
 

สาหรายสีแดงเปนสาหรายทีม่ีประโยชนมาก ซ่ึงสามารถนําไปใชเปนอาหาร
ได เชน Porphyra sp. พบมากตามชายฝงทะเลของประเทศญี่ปุนและสาธารณรัฐประชาชนจีน สวน
ในไทยมีมากตามชายฝงทะเล เชน สงขลา เมื่อนําเอาสาหรายชนิดนี้มาตากแหงและอัดเปนแผนแลว
นําไปจําหนายเปนสินคาในทองตลาด สาหรายชนดินี้เปนที่รูจักกนัทั่ว ๆ ไปในชื่อ “จีฉาย”         
(ยวุด,ี 2546) สาหรายสีแดงมสีารเคลือบอยูรอบนอกผนังเซลลเรียกวา คาแลคจินิน (carrhageenin) 
เปนสารที่มีคุณประโยชนใชในการทําวุนสําหรับใชเล้ียงแบคทีเรียในหองปฏิบัติการ ใชเปนสวน 
ผสมของเครื่องสําอาง การทําขนมหวาน และอุตสาหกรรมอาหารกระปอง สาหรายสีแดงที่ให      
คาแลคจินินมาก ไดแก Gelidium sp., Eucheuma sp. และ Gracilaria sp. สําหรับประเทศไทยพบ
สาหรายสีแดงชนิด Gracilaria sp. มากที่สุดที่บริเวณเกาะยอ (สวนวิจยัเกษตรกรรมฝายวิชาการ
ธนาคารกสิกรไทย, 2533) 

 
1.3  การตลาดของผลิตภัณฑจากสาหรายในประเทศไทย 

 
 ตามรานคาทั่วไปในทองตลาดจะมีผลิตภณัฑสาหรายและผลิตภัณฑที่มีสวนผสมของ

สารสกัดจากสาหรายมากมาย เชน ซุปสาหราย สาหรายแผนอบปรุงรส สาหรายทอดกรอบปรุงรส 
ขนมขบเคี้ยวที่มีการปรุงแตงกลิ่นรสดวยสาหราย เชน มันฝร่ังทอดกรอบ ขาวพองอบกรอบ แตการ
ประมาณอุปสงคภายในประเทศโดยรวมของผลิตภัณฑจากสาหรายนัน้ทําไดยาก เนื่องจากมีความ
หลากหลายของผลิตภัณฑและมีกลุมของผูใชทั้งที่เปนการบริโภคในครัวเรือน การศึกษา การแพทย 
และอุตสาหกรรม ถาจะพิจารณาลงไปในแตละกลุมของผูใชผลิตภัณฑจะมีความแตกตางกันมาก 
และสวนใหญจะเปนการนําเขาจากตางประเทศโดยมูลคาทางการตลาดของผลิตภัณฑจากสาหราย
ในระดบัประเทศ สามารถประเมินไดจากการจัดเก็บภาษีนําเขาและสงออกโดยกรมศุลกากร 
สําหรับการนําเขาสาหรายทะเล ซ่ึงกรมศุลกากรไมไดแยกวาเปนสาหรายในรูปแบบใด เพียงแตบอก
วาเปนสาหรายสําหรับใชบริโภคเปนอาหารและใชในทางเภสัชกรรมมแีนวโนมมากขึ้น แตจะพบวา
มีสาหรายบางสวนที่มีการนาํเขาโดยหลบเลี่ยงภาษีทําใหขอมูลปริมาณการนําเขาที่ไดจากกรม
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ศุลกากรมีคาต่ํากวาความเปนจริง ขณะที่ปริมาณการสงออกมีแนวโนมลดลง ดังนั้นควรสงเสริมให
มีการกระตุนใหเกิดอุตสาหกรรมแปรรูปผลิตภัณฑสาหรายภายในประเทศโดยการวิจยัและพฒันา
ใหมากขึน้ (สรวิศ, 2544) 
 
2.  สารไฮโดรคอลลอยด 
  

ไฮโดรคอลลอยด (hydrocolloid) เปนสารประเภทพอลิแซ็กคาไรด (polysaccharide) และ
โปรตีน เมื่อผสมกับน้ําจะเกดิการกระจายตัวและเกิดลักษณะขนหนืดหรือเกิดเจลที่อยูตัวคงรูปราง
ได ซ่ึงอาจเรียกสารประกอบที่ใหสมบัติดงักลาวนี้ไดวาเปนสารประกอบไฮโดรฟลิคคอลลอยด 
(hydrophilic colloids) ( Williams and Phillips, 2000)  
 

ในอุตสาหกรรมอาหารไดนําสารไฮโดรคอลลอยดมาใชประโยชนเพื่อปรับปรุงคุณภาพ
ของอาหารตามสมบัติของไฮโดรคอลลอยดแตละชนิด ซ่ึงจะทําหนาที่ไดแตกตางกันขึน้อยูกับชนิด
ของไฮโดรคอลลอยด (Dziezak, 1991) ที่นิยมใชกันมากคือ ทําหนาทีเ่ปนสารเพิ่มความคงตัว สาร
เพิ่มความหนืด สารที่ทําใหเกดิฟลม สารอิมัลซิไฟอิงเอเจนต (Sanderson, 1996) นอกจากนีย้ังใช
เปนสารใหเจลในสารละลายที่มีน้ําเปนองคประกอบ (Williams and Phillips, 2000)        
               

2.1  การจําแนกชนิดของไฮโดรคอลลอยด  
 

ไฮโดรคอลลอยดสามารถจําเนกเปนชนิดตาง ๆ ได 2 วิธี คือ  
 

2.1.1  จําแนกตามแหลงที่มา ซ่ึงแบงออกไดเปน 3 กลุม ไดแก 
 

1)  ไฮโดรคอลลอยดที่ไดจากธรรมชาติ สวนใหญไดมาจากสวนตาง ๆ ของพืช 
เชน ยาง เมล็ด ราก หัว และไดจากสาหรายทะเล (seaweed) บางชนิดไดมาจากสัตว เชน เจลาติน 

 
2)  ไฮโดรคอลลอยดที่เปนอนุพันธของสารที่ไดจากธรรมชาติ หรือดัดแปรสาร

จากธรรมชาติ (modified natural) เชน อนพุันธของเซลลูโลส และอนุพันธของสตารช 
 



 

 

 
 8 

 

3)  ไฮโดรคอลลอยดที่เปนสารสังเคราะห (synthetic) เชน พอลิไวนิลไพโรลิดีน 
(polyvinylpyrrolidene) และพอลิเอทิลีนออกไซดพอลิเมอร (polyethylene oxide polymers) 

 
2.1.2  จําแนกตามลักษณะโครงสรางทางเคมีของโมเลกุล และ functional หรือ reactive 

group ที่อยูในโมเลกุลของพอลิแซ็กคาไรด ซ่ึงอาจเปนประจุลบ (anionic) ไมมีประจุ (nonionic) 
หรือเปนกลาง (natural) สําหรับพอลิแซ็กคาไรดกัมชนดิที่มีประจุลบคือ พวกที่มหีมูคารบอกซิลิก 
หมูซัลเฟต และหมูฟอสเฟต (Glicksman, 1991) 

 
2.2  คุณสมบัติของสารไฮโดรคอลลอยด  
  

คุณสมบัติสําคัญที่เกี่ยวของในการนําสารไฮโดรคอลลอยดไปใชประโยชนในอาหารมี
อยูหลายประการคือ 

 
2.2.1  การละลายไดของไฮโดรคอลลอยดในน้ํา สารประกอบในกลุมนีจ้ะมีการ 

กระจายละลายน้ําไดแตกตางกันไป บางชนิดจะละลายไดดีทั้งในน้ําเยน็และน้ํารอน เชน กวัรกัม 
บางชนิดจะละลายไดแตในน้าํรอนเทานั้น เชน วุน แตสวนใหญทุกชนดิจะละลายไดในน้ํารอน 

 
2.2.2  ความคงตัวตอความรอนในกระบวนการแปรรูป ไฮโดรคอลลอยดสวนใหญจะ

เกิดการ depolymerize ไดเมือ่สารละลายมีอุณหภูมิสูงขึ้น เชน ในการฆาเชื้ออาหารกระปองเปนผล
ใหความหนดืลดลง รวมถึงทําใหความแขง็แรงของเจล (gel strength) ลดลงดวย แตการเกิดการ 
depolymerize จะขึ้นอยูกับระยะเวลาและระดับอุณหภูมทิี่ใชในการแปรรูป ไฮโดรคอลลอยดแตละ
ชนิดจะคงทนตอความรอนไดแตกตางกันขึน้อยูกับชนิดของสารและ pH โดยทั่วไปสารประกอบ
กลุมนี้จะเกิดการ depolymerize ไดเร็วที่ pH ต่ํา ๆ  

 
2.2.3  ความหนืด สารไฮโดรคอลลอยดทุกชนิดแสดงคณุสมบัตินี้ไดในระดับทีแ่ตก 

ตางกัน สารไฮโดรคอลลอยดแสดงสมบัติความหนดืไดเนือ่งจากในโมเลกุลมีหมูไฮดรอกซิล ซ่ึง 
สามารถเกิดพันธะไฮโดรเจน (H-bond) กบัน้ํา รวมทั้งเกดิขึ้นในโครงสรางโมเลกุลของสาร การที่
สารประกอบไฮโดรคอลลอยดแสดงความหนืดมากนอยตางกันขึ้นอยูกับรูปรางและขนาดของ
โครงสรางโมเลกุลของสารประกอบนั้น ๆ รวมถึงความเขมขนของสารละลาย 
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2.2.4  การเกิดเจล มีสารไฮโดรคอลลอยดบางชนิดเทานัน้ที่มีคุณสมบตัิเกิดเจลได    
และแตละชนดิจะมีลักษณะเฉพาะตัวทั้งในดานกลไกการเกิดเจล (gelling mechanism) เชน    
ไฮโดรคอลลอยดบางชนดิไมสามารถเกิดเจลไดดวยตวัมนัเอง ตองทําปฏิกิริยา synergetic กับ   
ไฮโดรคอลลอยดอีกชนิดหนึง่จึงเกิดเจลได เชน โลคัสทบีนกัมกับแซนแทนกัม (สายสนม, 2530) 
 

2.3  สารสกัดจากสาหรายและการนําไปใชประโยชน 
 

 สาหรายทะเลเปนอาหารที่มแีรธาตุ และวติามิน เชน วิตามินเอ วิตามนิซี วิตามินดี และ
วิตามินบี (B1 และB12) นอกจากนีย้ังมีไนอาซีน, กรดแพนโทเทนิก, กรดโฟลิก และไอโอดีน 
คารโบไฮเดรตที่มีอยูเปนพวกทีย่อยยาก สวนโปรตีนมปีริมาณสูงในบางชนิด เชน Scanedesmus, 
Chlorella และ Spirulina (Chapman, 1970) 

 
สารสกัดจากสาหรายทะเลซึ่งนํามาใชประโยชนกันมากทางดานอุตสาหกรรม ไดแก 

วุน (agar) คารราจีแนน (carrageenan) และแอลจินหรือแอลจิเนต (algin หรือ alginate) 
 

2.3.1  วุน เปนไฟโคคอลลอยดจําพวกโพลีแซกคาไรดทีส่กัดจากสาหรายทะเลสีแดงใน
สกุล Gelidium, Gracilaria, Pterocladia, Ahnfetia และ Acanthopeltis (Trainor, 1978) โดยเฉพาะ
สกุล Gracilaria มีวุนมากทีสุ่ด (ววิรรธน, 2539) ชาวจนีรูจักวุนกันมาตั้งแตศตวรรษที่ 17 แตชาว
ญี่ปุนเปนผูคิดคนสกัดวุนและทําเปนอุตสาหกรรมสงขายทั่วโลก องคประกอบที่สําคัญของวุน คือ 
อะกาโรส (agarose) และอะกาโรเพคติน (agaropectin) ปริมาณและคณุภาพของวุนขึ้นอยูกับชนดิ
ของสาหรายและเปลี่ยนไปตามฤดูกาล โดยคุณภาพของวุนขึ้นอยูกับความแข็งของวุน (gel strength) 
สี ปริมาณเถา และอุณหภูมหิลอมละลาย โดยทัว่ไปวุนจะแข็งตวัที่อุณหภูมิ 35-50 องศาเซลเซียส 
และหลอมละลายที่อุณหภูม ิ85-100 องศาเซลเซียส วุนที่มีคุณภาพดีไดจากสาหราย Gelidium 
สามารถแข็งตัวไดเมื่อใชเพยีงรอยละ1 (Trainor, 1978) เมื่อสารละลายวุนเย็นลงจะเกิดเปนเจล     
(gel formation) ไดเปนอยางดี แมจะมีความเขมขนต่ํามากจนถึงประมาณ 0.4% ดวยคุณลักษณะ
ดังกลาวจึงทําใหวุนเปนผลิตภัณฑที่เพิ่มมลูคาสูงตามวัตถุประสงคของการใชงาน (ธารารัตน, 2541)  
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 วุน (agar) ที่สกัดไดจากสาหรายนํามาใชประโยชนในดานตางๆดังนี ้
 

 1)  ใชผสมเพือ่ทําขนมหวานที่มีลักษณะเปนเจลทั้งหลาย เชน ขนมไทยที่ช่ือ
ขึ้นตนวาวุน รวมถึงการนําไปใชแทนเพกตินในผลิตภณัฑแยมมามารเลด เนื่องจากราคาถูกกวา 
 

 2)  ใชในผลิตภัณฑเนื้อที่บรรจุกระปอง วุนจะชวยใหเกดิเจลในผลิตภณัฑเนื้อ
รวมทั้งปลา เพือ่ทําใหเกดิเนือ้สัมผัสนุมขึ้น และปองกันการแตกเปนชิน้เล็กๆขณะทําการขนสง
เพราะเจลชวยยึดใหเนื้อนั้นติดเปนชิ้นและกอน โดยเฉพาะในสภาพของเขตเมืองรอนแมจะมี
อุณหภูมิสูงประมาณ 32 องศาเซลเซียส วุนจะยังคงตวัเปนวุนไดโดยไมหลอมเหลวซึ่งผิดกับสาร
ไฮโดรคอลลอยดชนดิอื่นๆ 
 

 3)  ใชในผลิตภัณฑขนมอบ การทํา icing จาํเปนตองใชวุนผสมเพื่อเคลือบผิว 
หนาผลิตภณัฑ โดยวุนจะทาํหนาที่ปองกนัการระเหยน้าํในกรณีของขนมอบที่ไมมีการหุมหอ และ
เปนตัวที่ชวยให icing มีความหนืดเหมาะสมและเกาะตดิกับผิวหนาผลิตภัณฑไดดี ปริมาณวุนที่
นิยมใชเพื่อกรณีดังกลาวประมาณรอยละ 2 นอกจากนี้ยังใชผสมในน้ําตาลที่เคลือบผิวหนาโดนัทได
ดีดวยหรือ ใชกับผลิตภัณฑอ่ืนๆ ในลักษณะที่คลายคลงึกัน 

 
 4)  ใชในผลิตภัณฑขนมหวานจากน้าํตาลเคี่ยว (confectionary) เปนผลิตภัณฑที่

ใชวุน ซ่ึงใชวุนในปริมาณสูงและใชในปรมิาณที่แตกตางกันตั้งแตรอยละ 0.3 - 1.8 นอกจากนีย้ังใช
วุนเปนสวนผสมของผลิตภัณฑพวก jelly candies ดวย 

 
 5)  ใชในผลิตภัณฑนม เพื่อชวยปรับเนื้อสัมผัสของผลิตภัณฑไอศกรีม sherbet 

เนยแข็ง นมเปรี้ยว เปนตน ปริมาณที่ใช คือ รอยละ 0.05 - 0.85 วุนมีสมบัติการตีขึ้นฟู (whipping) 
คอนขางต่ํากวาสารไฮโดรคอลลอยดชนิดอ่ืน 

 
 6)  ใชในอาหารที่ชวยลดน้ําหนัก เนื่องจากวุนเปนสารประกอบที่มนษุยยอย

ไมได ไมมีคณุคาทางอาหารแตชวยใหเกดิความอิ่มขึ้นได (สายสนม, 2530) 
 

 7)  ใชในหองปฏิบัติการทางจุลชีววิทยา โดยใชเปนอาหารเลี้ยงเชื้อแบคทีเรีย
(กาญจนภาชน, 2527) วุนเปนสารไฮโดรคอลลอยดที่นํามาใชเล้ียงเชื้อจุลินทรียไดดทีี่สุด และยังไม
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มีสารอื่นมาทดแทนได เนื่องจากสมบัติเฉพาะตวัของวุน นอกจากนี้ยังมีรายงานวาเจลของอกาโรส
ยังใชใน electrophoresis และยังใชเปนสารในการกรอง (gel filtration) ไดดวย (สายสนม, 2530) 

 
8)  ประโยชนในอุตสาหกรรมประเภทอื่น ไดแก เครื่องสําอาง อุตสาหกรรมผลิต

ยา ใชผสมครีมและน้ํามันทาผิว (คณิต และดุสิต, 2535) อุตสาหกรรมเสนใย กระดาษ รวมถึงการทํา
พิมพถายเอกสาร (สายสนม, 2530) 
 

 2.3.2  คารราจีแนน เปนไฟโคคอลลอยดที่คลายวุน แตมปีริมาณเถาสูงกวา และตองใช
ปริมาณมากกวาถึงจะแข็งตวัได คารราจแีนนสกัดไดจากสาหรายสีแดงสกุล Chondrus, Gigartina 
และ Eucheuma คารราจีแนนเปนพวกซัลเฟตกาแลกแตน (sulphategalactan) ซ่ึงละลายไดดีในน้ํามี  
3 ชนิด คือ แคปปา คารราจีแนน (kappa carrageenan) แลมบดา คารราจีแนน (lambda carrageenan) 
ไอโอตา คารราจีแนน (iota carrageenan) (นิธิยา, 2549) เนื่องจากสมบตัิของคาราจีแนนดังกลาวจึงมี
การนําไปใชประโยชนในการทําใหเกดิเจล ทําใหเกิดความขนเหนยีว และชวยในการกระจายตัวใน
ผลิตภัณฑตางๆ ไดมากมายหลายชนิดทั้งที่เปนอาหารและไมใชอาหาร ดังนี ้

 
1)  ผสมในผลิตภัณฑนม 

 
1.1)  ผสมในนมช็อกโกแลต การใชแคปปา-คารราจีแนนรอยละ 0.025 - 

0.035 ชวยทําใหผงโกโกกระจายตวัไดดี ไมตกตะกอนนอนกนหรือแยกชั้น และเสริมความรูสึกดาน
เนื้อสัมผัสขณะดื่ม 
 

1.2)  นมระเหยน้ําบรรจุกระปอง นิยมเติมแคปปา-คารราจีแนนประมาณ
รอยละ0.005 เพื่อชวยปองกนัการแยกตวัของไขมันในขัน้การเก็บรักษากอนออกจําหนาย 
 

1.3)  เติมในโยเกิรตชนิดที่ผสมผลไม นิยมเติมแคปปา-คารราจีแนนรอยละ 
0.25 รวมกับ locust bean gum รอยละ 0.75 เพื่อปองกันการแยกตวั ควรเติมกอนการพาสเจอรไรซ
นมและการเตมิเชื้อเพื่อใหเกดิโยเกิรต 
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2)  ใชผสมกับผลิตภัณฑอาหารอื่น ๆ ที่ไมมีนมเปนสวนประกอบ 
 

2.1)  เปนสวนผสมในการทําผลิตภัณฑขนมหวานทีม่ีลักษณะเปนวุน 
(dessert gels) จะใชแคปปา-คารราจีแนน และอาจใชรวมกับ locust bean gum ก็ได ซ่ึงอยูในรูปแบบ
แหง จึงนําไปผสมน้ําเพื่อใหเกิดขนมที่มีลักษณะเปนวุน    

 
2.2)  ผสมในเครื่องดื่มผลไม นิยมเติมเกลือโซเดียมรวมกบัแลมบดา หรือ   

แคปปา-คารราจีแนนประมาณรอยละ 0.1 - 0.2 เพื่อชวยใหมีลักษณะเนือ้ที่ดี และชวยใหรูสึกรสชาติ
ไดดีขณะดื่ม 
 

2.3)  ใชเปนสารเคลือบผิวของปลาแชแข็ง เพื่อปองกัน freezer burn 
ในขณะเก็บรักษา โดยผสมในรูปของสารละลายที่ประกอบดวยแคปปา-คารราจีแนน ผสมกับ 
locust bean gum และเกลือโปแตสเซียมคลอไรด ซ่ึงเขมขนประมาณรอยละ 0.4 เพื่อจุมชิ้นปลาลง
ไป เมื่อผานการแชแข็งแลว 
 

3)  ใชในผลิตภัณฑที่ไมใชอาหาร ไดแก ยาสีฟน เครื่องสําอาง ประเภทครีม
และโลชั่น รวมถึง air-freshener gels เปนตน (สายสนม, 2530) 

 
 2.3.3  แอลจินหรือแอลจิเนต เปนสารสกัดจากสาหรายสีน้ําตาล ซ่ึงคนพบเมื่อศตวรรษ

ที่ 19 สาหรายที่นํามาสกัดแอลจินมีหลายชนิด เชน Macrocystis, Laminaria, Fucus, Cystoseria, 
Ascophyllum เปนตน สารนีอ้ยูที่ผนังเซลลในรูปกรดแอลจินิก (ไมละลายน้ํา) และเกลือแอลจิเนต 
(ละลายน้ําได) เมื่อสกัดออกมาอยูในรูปของเกลือแอลจิเนต สวนมากเปนโซเดียมแอลจิเนต หรือ
โปแตสเซียมแอลจิเนต ปริมาณที่สกัดไดจะแตกตางกันตามชนิดของสาหรายมีตั้งแตรอยละ 2.5 - 25 
ของน้ําหนักแหง 
 

 แอลจินละลายไดดีในน้ํา เมือ่ละลายแลวจะไดสารละลายขนเหนียว นยิมใชกนั
มากในอุตสาหกรรมหลายอยาง ไดแก อุตสาหกรรมอาหาร เชน นม ขนมปง ไอศกรีม ขนมหวาน 
และลูกกวาด อุตสาหกรรมทํากระดาษ เพือ่ปองกันการซึมของหมึก ทําใหเห็นตวัพมิพชัดเจนขึ้น ใน 
อุตสาหกรรมเครื่องสําอาง เชน แชมพูสระผม ครีมโกนหนวด และโลชั่นตางๆ อุตสาหกรรมทํายา 
เปนตน (นิธิยา, 2549) 
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3.  ชนิดของสาหรายท่ีใชในการศึกษา 
 
3.1  สาหรายสายใบ (Porphyra sp.) 

 
 สาหรายสายใบสามารถจัดหมวดหมูทางหลักอนุกรมวธิานไดดังนี้ (ยวุดี, 2546) 

 
  Division Rhodophyta 
     Class     Rhodophyceae 
        Subclass       Bangiophycidae 
           Order          Bangiales 
              Family             Bangiaceae 
                 Genus                Porphyra 
 

 
 
ภาพที่ 1  ลักษณะของสาหรายสายใบ (Porphyra sp.) 
 
ท่ีมา: สุรินทร และสมสุข (ม.ป.ป.) 
 

สายใบเปนสาหรายทะเลสีแดงชนิดหนึ่งทีม่ีความสําคัญทางเศรษฐกิจสูง นิยมนํามา
บริโภคทั้งในรปูสาหรายสด และสาหรายแปรรูป มีช่ือสามัญวา “Laver” ช่ือไทยคือ “สาย” ช่ือญ่ีปุน
คือ “นอริ” และชื่อจีนคือ “จีฉาย” (ยวุดี, 2546) มีลักษณะเปนแผนแบนสีมวง ขอบใบหยักมีรอยจีบ
ยน มีความหนาของทัลลัส (thallus) 1-2 ช้ันของเซลล สวนโคนรากเลก็ ๆ ยึดเกาะกบัหินหรือส่ิงที่
อาศัยขึ้น บริเวณโคนตนมีสวนของเซลลยื่นยาวมารวมกันเปนรากบนทัลลัส ดังแสดงในภาพที่ 1 
เมื่อสัมผัสแลวรูสึกเหนียว (กาญจนภาชน, 2527) 
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สายใบเปนสาหรายที่มีคุณคาทางอาหารสูง มีโปรตีนสูง คือ รอยละ 30-50 ของ  
น้ําหนกัแหง ประกอบดวยกรดอะมิโน 19 ชนิด โดยมกีรดอะมิโนที่จําเปนอยูอยางครบถวน วิตามนิ
ที่มีในสายใบไดแก วิตามินเอ วิตามินบี (B1, B2, B6 และ B12) วิตามินซี ไนอาซีน และกรดโฟลิค 
และยังมีเกลือแรตาง ๆ เชน ไอโอดีน (อาภารัตน, 2547) 
 

3.2  สาหรายโพรง (Solieria sp.) 
 

สาหรายโพรงสามารถจัดหมวดหมูทางหลกัอนุกรมวิธานไดดังนี้ (กาญจนภาชน, 
2527) 

 
Division Rhodophyta 

     Class     Rhodophyceae 
        Subclass       Florideophycidae 
           Order          Gigartinales 
              Family             Solieriaceae 
                 Genus                Solieria 

 

 
 
ภาพที่ 2  ลักษณะของสาหรายโพรง (Solieria sp.) 
 

สาหรายโพรงมีช่ือเรียกซึ่งเปนที่รูจักกนัวาสาหรายกลวง เปนสาหรายทะเลในกลุม
สาหรายสีแดง (Rhodophyta) พบในน้ําทะเลที่มีความเค็มสูง ซ่ึงสาหรายสกุลนี้มีโครงสรางแบบ
แกนดังแสดงในภาพที่ 2 (กาญจนภาชน, 2527) ทัลลัสเปนพุมอวบน้ํา นิ่ม รากที่ใชยดึเกาะมีลักษณะ
รูปถวย แตกแขนงไดหลายแบบมีทั้งแบบสลับ แบบคู และแตกแขนงจากจุดเดียวกนั แขนงรูปทรง 
กระบอก ปลายแหลม โคนแคบ ขึ้นบนเปลือกหอย เศษหนิ (Ogawa and Lewmanomont, 1995) 
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สาหรายชนิดนี้สามารถนํามาใชประโยชนในดานการเพาะเลี้ยงสัตวน้ําไดโดยตรง เนือ่งจากเจริญ 
เติบโตไดดใีนแหลงน้ําเค็ม การจัดการดูแลงาย สามารถเก็บเกีย่วผลผลิตไดตลอดป และสามารถ
นํามาสกัดคารราจีแนน ซ่ึงใชเปนสวนประกอบในอาหาร เครื่องดื่ม รวมทั้งเครื่องสําอางอีกดวย 
(ศูนยวิจยัและพัฒนาประมงชายฝงประจวบคีรีขันธ, 2548)  

 
3.3  สาหรายผมนาง (Gracilaria sp.) 
 

 สาหรายผมนางสามารถจัดหมวดหมูทางหลักอนุกรมวธิานไดดังนี้ (ยวุดี, 2546) 
 

Division Rhodophyta 
     Class     Rhodophyceae 
        Subclass       Florideophycidae 
            Order          Gigartinales 
   Family  Gracilariaceae 
     Genus    Gracilaria 

 

 
 

ภาพที่ 3  ลักษณะของสาหรายผมนาง (Gracilaria sp.) 
 
ท่ีมา: คณิต และดุสิต (2535) 
 

 สาหรายผมนางมีทัลลัสตั้งตรงเปนรูปเรียวยาว ทรงกระบอก กลม หรือแบน อวบน้ํา 
ลักษณะของทลัลัสมีตั้งแตบอบบาง ออนนุม หักงาย เปราะ ไปจนกระทัง่เหนยีวเหมือนพังผืดหรือ
กระดกูออน ผิวของทัลลัสอาจจะเรยีบหรือหยาบ ดังแสดงในภาพที่ 3 (Lee, 1980) การเจริญเติบโต
เกิดได 2 ทาง คือการเจริญเตบิโตที่เซลลปลายยอด (apical cell) และการแตกแขนงดานขาง ทัลลัส
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มักเกิดขึน้เปนพุมจากฐาน โดยที่โคนของทัลลัสมีฐานกลมแบน เรียกวา โฮลดฟาสท (holdfast) ทาํ
หนาที่แทนรากยึดเกาะกับวตัถุ ซ่ึงสาหรายผมนางสามารถอยูในน้ําลึกถึง 110 เมตร (Taylor, 1967) 
ในประเทศไทยเรียกสาหรายเขากวาง สาหรายวุน สาหรายผมนาง สาหรายขอ หรือสาย และยัง
สามารถใชเปนอาหารมนุษย (คณติ และดสิุต, 2535)   

 
 คุณคาทางอาหารที่ไดจากสาหรายผมนาง ไดแก โปรตีน คารโบไฮเดรต เกลือแร โดย 

เฉพาะธาตุไอโอดีนและวิตามิน (Zajic, 1970) สําหรับคุณคาอาหารโปรตีนประกอบดวยกรดอะมิโน
หลายชนิด แตกรดอะมิโนทีสํ่าคัญและพบมากไดแก กรดไอโอโดอะมโิน (iodoamino acid) และ
กรดไดไอโอโดไทโรซิน (diiodothyrosine acid) สามารถรวมตัวเปนฮอรโมนไทรอกซิน(thyroxine) 
ซ่ึงเปนฮอรโมนที่จําเปนตอรางกาย เปนสารสําคัญในกระบวนการเมตาบอลิซึมพื้นฐาน (ประมุข, 
2525) 
 
4.  ซอส 
 

 ซอส (sauce) เปนคําที่มีรากศัพทจากภาษาลาตินวา “ sala ” ซ่ึงหมายถึง เกลือ ตอมาได
มีผูใหคําจํากดัความหมายไววา สารปรุงรสอาหารชนิดเหลวและเปนผลิตภัณฑที่นยิมนํามาปรุงแตง
รสอาหาร (สายสนม, 2541) และซอสยังเปนคํารวมของผลิตภัณฑเครื่องปรุงรสที่มีลักษณะเหลวขน
หรือแหง อาจเปนเนื้อเดยีวกนัหรือไมกไ็ด ไดแกซอสทั่วไปรวมถึงน้ําจิม้ดวย ซอสโดยทั่วไปมีอยู   
2 ชนิด ดังนี้ 

 
 1)  ซอสชนิดใส คือ ซอสที่มีน้ําปริมาณมาก เชน ซอสวูสเตอร ซอสถั่วเหลือง ซอส

ปรุงรสซึ่งผสมดวยเครื่องปรุงตาง ๆ ที่ละลายน้ําผสมเครื่องเทศ  
 
 2)  ซอสขน รวมถึงซอสที่ทําจากพืช มีพวกผักและผลไมเปนสวนประกอบที่ทําให 

ซอสมีลักษณะขนหรือมี “body” ซอสที่รูจักกันด ีคือ ซอสมะเขือเทศ ซอสพริก เปนตน ซอสขนมัก
ปรุงรสจัด และสวนมากมีรสเปรี้ยว เค็ม หวาน และมกีล่ินหอมกลมกลืนกัน (ธนวรรณ และ เย็นใจ, 
ม.ป.ป.)  
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การแบงกลุมซอสตามหลักเกณฑของสํานักงานคณะกรรมการอาหารและยาใน
ประเทศไทย นั้นแบงไดเปน 2 กลุม คือ ซอสที่ไดกําหนดมาตรฐานไวแลว และซอสที่ยังไมได
กําหนดมาตรฐาน 

 
 1)  ซอสที่ไดกําหนดมาตรฐาน ไดแก ซอสพริก ซอสมะเขือเทศ ซอสมะละกอ ซอส

แปงหรือซอสแปงผสมสี ซอสผสม (หมายถึง ซอสที่มาจากการนําซอสตาง ๆ ตั้งแต 2 ชนิดขึ้นไปมา 
ผสมกัน) รวมถึง ซีอ้ิวหรือซอสถั่วเหลืองและน้ําปลาดวย ซอสกลุมนี้ ตามกฎหมายจดัเปนอาหาร 
ควบคุมเฉพาะหรือไมก็เปนอาหารกําหนดมาตรฐานจึงตองขอเครื่องหมาย อย. และตองสงตัวอยาง
อาหารตรวจวิเคราะหตามคณุภาพหรือมาตรฐานที่กําหนดไวในประกาศกระทรวงสาธารณสุข 
 

 2)  ซอสที่ยังไมไดกําหนดมาตรฐาน ไดแก น้ําจิ้มทุกชนิด เชน น้ําจิ้มไก น้ําจิ้มสุกี ้
น้ําจิ้มบวย เตาเจี้ยว และน้ําสลัด เปนตน ซอสหรือเครื่องปรุงรสกลุมนี้จัดอยูในขายของอาหารพรอม
บริโภค สวนใหญทํากันในระดับชุมชนหรอืพื้นบาน นอกจากนี้ยังรวมถึงซอสที่ทําจากกากน้ําตาล
หรือเครื่องเทศ เชน ซอสเปรี้ยว หรือจิ๊กโฉว วูสเตอรซอส ซอสหวาน เปนตน และซอสหอยนางรม 
ซ่ึงตามกฎหมายซอสหรือเครื่องปรุงรสกลุมนี้ตองขอเครื่องหมาย อย. แตไมตองสงตัวอยางอาหาร
ตรวจวเิคราะห 
 

ซอสทั้งสองกลุมนี้ตองแสดงฉลากไวบนภาชนะบรรจุ ซ่ึงอยางนอยตองมีขอความ
ที่บงบอกถึงชื่ออาหาร ปริมาณสุทธิ วันเดือนปที่ผลิต หรือวันเดือนปทีห่มดอาย ุหรือวันเดือนปที่
ควรบริโภคกอน ช่ือและที่ตั้งผูผลิต หรือแหลงบรรจุ เลขสารระบบในเครื่องหมาย อย. สวน 
ประกอบสําคัญโดยประมาณ วิธีปรุงเพื่อรับประทาน (ถามี) ระบุคําวา “ใชวัตถุกันเสีย” (ถามีการใช) 
และคําวา “ใชวัตถุปรุงแตงอาหาร” พรอมระบุช่ือของวัตถุปรุงแตงรสอาหารนั้น (ถามีการใช) 
 

4.1  เคร่ืองปรุงรสพื้นฐานของซอส 
 

 นอกจากวัตถุดิบที่เปนองคประกอบหลักแลว เครื่องปรุงรสพื้นฐานของซอสมีดังนี้ 
 

 1)  พริก พริกที่ใชทําซอสพริกตองเปนพริกที่สุกแดงจัดทั้งผล อาจเปนพริกขี้หนหูรือ 
พริกชี้ฟา แตที่นิยมใชมากทีสุ่ด คือ พริกชี้ฟา สวนพริกขีห้นูเปนเพียงการแตงรสรสเผ็ดใหซอสมีรส
เผ็ดมาก เผ็ดปานกลาง หรือเผ็ดนอย พริกชี้ฟาที่มีคุณภาพดีและโรงงานตองการมากทีสุ่ด คือ พริก
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พันธุบางชาง โดยผลของพริกมีลักษณะเปนเม็ดยาวและปอม เนื้อหนามีสีแดงจัด และมีรสเผ็ดปาน
กลาง นอกจากซอสพริกแดงแลวซอสพริกเหลืองยังเปนที่นิยมของผูบริโภค โดยทาํจากพริกเหลือง  

 
เนื่องจากพริกใหผลผลิตมากในเดือนเมษายน-พฤษภาคม และจะมีนอยในฤดกูาล

อ่ืน ดังนั้นโรงงานอาจใชพริกที่ดองเก็บไวในน้ําเกลือหรือน้ําสมสายชูมาทําซอสพริก แตคุณภาพ
ของพริกดองจะดอยกวาพริกสดในดานสีของผลิตภัณฑ แตมีขอดีคือมกีล่ินรสหอมกวาการใชพริก
สดในการผลิต แตหากผลิตแลวเก็บไวระยะหนึ่ง (ageing) จะทําใหกล่ินดีขึ้น 
 

 2)  กระเทยีม จัดเปนวัตถุดิบที่สําคัญรองมาจากพริก คุณลักษณะที่ดีของกระเทยีมที่ใช
ในการผลิตซอสควรเปนกระเทียมขนาดเล็ก เพราะใหกล่ินรสฉุนและแรงมากกวากระเทียมหัวใหญ
(ธนวรรณ และ เย็นใจ, ม.ป.ป.) 

 
 3)  น้ําตาลทราย ควรมีคุณภาพตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมน้ําตาลทราย   

และควรเลือกใชน้ําตาลทรายขาวที่ผานการฟอกสีปราศจากสิ่งปนเปอนตาง ๆ (กลาณรงค, 2532)  
Lopez (1975) กลาววา การเตมิน้ําตาลเร็วเกนิไปจะทําใหผลิตภัณฑมีสีคลํ้า ควรเติมน้าํตาลผสมกับ
น้ําสมสายชู ใหความรอน พอน้ําตาลละลายแลวคอยเติมลงในซอสซึ่งเคี่ยวจนขนไดที่แลว 

 
4)  น้ําสมสายชู นิยมใชน้ําสมสายชูหมักมากกวาน้ําสมสายชูเทียม เนื่องจากทําให

ผลิตภัณฑมีกล่ินหอม รสชาติดี น้ําสมสายชูที่ดีควรมี acidity รอยละ 5-5.5 และน้ําสมสายชูที่ใชควร
มี acidity และคุณภาพเทากนัทุกครั้ง เพราะมีผลกระทบกระเทือนตอคุณภาพของผลติภัณฑ นิยม
เติมน้ําสมสายชูหลังจากที่เคีย่วซอสจนขนไดที่แลว (Lal et al., 1967) 
 

 5)  เกลือ ควรเลือกเกลือชนิดที่สะอาดใหเปนไปตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรม
เกลือบริโภค ซ่ึงเกลือทําหนาที่รักษาซอสไมใหเสีย ใหรสเค็ม และนอกจากนั้นยังชวยกระตุนระบบ 
การยอยอาหาร อีกทั้งยังชวยเสริมรสหวานของน้ําตาล และชวยลดความเปรี้ยวของกรดลงได 

  
6)  สารที่ทําใหอยูตวั ชวยปองกันการแยกชั้นของซอส เชน แปงสาลี แปงขาวโพด แปง

มัน แตแปงพวกนี้สลายตัวไดงาย สําหรับซอสพริกที่มีเนือ้มากอาจไมตองใช แตถาใสเนื้อนอย
จําเปนตองใชเพื่อไมใหแยกชั้น (ธนวรรณ และ เย็นใจ, ม.ป.ป.) 
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 7)  เครื่องเทศ ไดแก อบเชย กระวาน กานพลู ลูกจันทน ดอกจันทน เมล็ดพริกไทย 
และอ่ืนๆ เครือ่งเทศที่ใชควรมีคุณภาพดีและมีสารหนูไมเกิน 5 ppm ตะกัว่ไมเกิน 10 ppm และ
ทองแดงไมเกนิ 30 ppm (Binsted et al., 1971) โดยกานพลูตองใชชนดิที่ไมมีหวั เนือ่งจากกานพลูมี
ปริมาณแทนนนิสูง ซ่ึงทําใหเกิด blankneck ขึ้นในซอส (Cruess, 1958) 

 
4.2  การเสื่อมคุณภาพของซอส 

 
1)  การเสื่อมคุณภาพทางจุลชีววิทยา  

 
สวนผสมที่ใชในการผลิตซอส เชน เครื่องเทศ น้ําตาล น้ําสมสายชู และเกลือชวย

ปองกันการบดูเสียสวนหนึง่ อยางไรก็ตามการบริโภคซอสแตละครั้งมักบริโภคในปริมาณไมมาก 
ประกอบกับการผลิตซอสใชกรดในปริมาณสูงไมได ทําใหซอสที่ไดมรีสเปรี้ยวเกนิไปทําใหรสชาติ
ไมอรอย ซอสที่เหลือจากการเปดขวดอาจเกิดการบูดเสียเนื่องจากเชื้อราและยีสตที่มักขึ้นบริเวณที่
ซอสเกาะ เชน ตามคอขวด และฝาจุก เปนตน ซ่ึงสาเหตุอาจเกิดจากซอสที่อยูตามบริเวณนั้น ๆ เกิด
การระเหยตัวของกรดทําใหความเขมขนนอยลง เชื้อจุลินทรียจึงขึ้นได ดังนั้นในบางครั้งการใชสาร
กันบูดจึงมีความสําคัญ 

 
การรักษาซอสไมใหเกิดการบูด การเดือดฟูเนื่องจากจุลินทรียและเชื้อราตองใช

ปริมาณกรดทีร่ะเหยไดในปริมาณรอยละ 3 กรดที่ระเหยได คือ กรดอะซิติก หรือกรดน้ําสม ซ่ึง       
มีความสําคัญตอการเก็บรักษาถนอมอาหารประเภทนี ้สวนกรดอื่น ๆ ที่มีในธรรมชาติ เชน กรด        
แลคติก กรดซิตริกเปนอาหารใหแกจุลินทรียได สําหรับการปองกันการเดือดฟู พบวาน้ําตาลกลูโคส
ชวยไดดกีวาน้าํตาลซูโครส และการเติมโซเดียมเบนโซเอตตามมาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมน้ํา
ซอสปรุงรส อนุญาตใหเตมิไดไมเกนิรอยละ 0.1 จะชวยปองกันการเดือดฟูไดดียิ่งขึ้น สวนเกลือทํา
หนาที่เก็บรักษาถนอมอาหาร และสามารถปองกันการเดอืดฟูได เมื่อปริมาณกรด และเกลือมีความ
เขมขนที่เหมาะสม 
 

 2)  การเสื่อมคุณภาพทางกายภาพ  
 

ลักษณะที่ดีของผลิตภัณฑประเภทซอสตองมีลักษณะเปนเนื้อเดียวกนั ไมแยกตัว 
หลังจากการผลิต ซ่ึงการทําซอสนั้นตองใชเครื่องปรุงหลายอยางจึงมกีารแยกตัวเกดิขึ้นไดงายเนือ่ง 
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จากสาเหตุตาง ๆ เชน ธรรมชาติของวัตถุดบิที่ใชมีความหนืดนอยตั้งแตเร่ิมตนหรือความหนดืเกดิ
การเปลี่ยนแปลงโดยถูกทําใหเสื่อมสภาพลง (ธนวรรณ และ เย็นใจ, ม.ป.ป.) โดยเฉพาะในสภาวะ
การผลิต เชน สภาพความเปนกรด ปริมาณเกลือ อุณหภูมสูิง และการคนหรือกวนผสม ซ่ึงลวนแตมี
ผลกระทบตอการลดความหนืดของผลิตภณัฑประเภทซอส (สายสนม, 2541) ความแตกตางของ
น้ําหนกัของสวนประกอบ เชน สวนประกอบชิ้นใหญแยกตัวไดงายกวาชิ้นเล็ก การตมไมไดเปน
สาเหตุการแยกตัวของผลิตภัณฑประเภทซอส ซ่ึงเกิดจากการที่สารในพืชบางชนิดยงัไมถูกสกัด
ออกมามากพอ หรือการที่สารปองกันการแยกตัวที่เติมลงไปกระจายตวัไมทัว่ถึง แตถาหากตมมาก
เกินไปอาจเกดิผลเสีย คือ ทําใหกล่ิน รส สี เสียไป  
 

การปองกันการแยกตวัทําไดหลายวิธี คือ 
1. การผานกรรมวิธี homogenization หรือ emulsification 
2. การลดขนาดสวนผสมที่เปนของแข็ง คือ ทําใหละเอยีดโดยการบดและกรอง 
3. การทําใหเยน็ลงโดยเร็วหลังจากการตม 
4. การเติมสารกันการแยกตัว เชน แปง ไดแก แปงสาลี แปงขาวโพด เปนตน สาร

พวกยางไม (gum) เจลาติน เพคติน วุน สารพวกเซลลูโลส เปนตน การเติมสารประเภทนี้ตองเติมใน
ขั้นสุดทาย (ธนวรรณ และ เย็นใจ, ม.ป.ป.) 

 
ปจจัยสําคัญทีม่ีผลตอลักษณะของผลิตภัณฑ นอกจากความเปนเนื้อเดียวกันแลว 

การสูญเสียกล่ินรสระหวางการเก็บรักษาเปนอีกปจจยัหนึง่ที่ควรคํานึงถึง โดยมีผลมาจาก
องคประกอบในผลิตภัณฑ การสูญเสียกล่ินของผลิตภัณฑนั้นมักกอปญหามากเมื่อเลือกใชสารให
กล่ินรสในรูปเครื่องเทศสกัด และสารใหกล่ินที่กระจายตวัอยูบนผลึกเกลือ โดยไมมีการปองกันการ
ระเหย โดยเฉพาะในขณะเกบ็รักษา หากตองการเก็บผลิตภัณฑไวใชเปนเวลานาน ควรปรับปรุงสาร
ใหกล่ินทีเ่หมาะสม ซ่ึงควรจะอยูในรูปเครื่องเทศผงหรือสารใหกล่ินทีม่ีสารเคลือบผิวปองกันการ
ระเหยกอนนําไปใช (สายสนม, 2541) 
 

      3)  การเสื่อมคุณภาพทางเคมี  
 

ซอสอาจเกิดการหืนไดในกรณีที่มีไขมัน และน้ํามันเปนสวนประกอบอยูดวย 
ถาเก็บไวนานจําเปนตองเลือกใชสารปองกนัการหืนเติมลงไป เพื่อชวยแกปญหา และควรเลือกใช
น้ํามันหรือไขมันที่มีความคงทนตอการหนืมาใชเปนสวนผสม (สายสนม, 2541) นอกจากการเกิด
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กล่ินหืนแลวปฏิกิริยาเมลลารด (Maillard reaction) ที่เกิดขึน้ระหวางหมูคารบอนิลและหมูอะมิโน 
และการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลแบบไมมีเอนไซมเกี่ยวของนี้ นอกจากเปนสาเหตุทําใหเกิดการ
เปลี่ยนแปลงสขีองผลิตภัณฑอาหารแลว ยังทําใหเกิดการเปลี่ยนแปลงของกลิ่นรส ซ่ึงเกิดจาก 
stecker degradation ของแอลดีไฮด และสารประกอบที่ระเหยได (Whitfield, 1992) การเกิดปฏิกิริยา
ดังกลาวเนื่องมาจากการทําปฏิกิริยาระหวางกลุมอะมิโนอิสระของกรดอะมิโนเปปไทดหรือโปรตีน
ทําปฏิกิริยากับสารประกอบแอลดีไฮด น้ําตาลรีดิวซ และสารประกอบคารบอนิลอ่ืน ๆ ทําใหเกดิ
สารประกอบสีน้ําตาลของเมลานินซึ่งละลายน้ําได นอกจากนี้ยังทําใหเกิดสารประกอบที่ใหกล่ิน
และระเหยไดอีกดวย (นิธิยา, 2549) และยังทําใหคุณคาทางอาหารลดลง เนื่องจากปฏกิิริยาที่เกดิขึ้น
เปนสาเหตุทําใหเกิดการสูญเสียกรดอะมิโนที่จําเปน และประสิทธิภาพในการถูกยอยของโปรตีน
ลดลง (Loscher et al, 1991) 
 

ผลิตภัณฑอาหารที่ผลิตจากวตัถุดิบที่เปนพชืหลายชนิดมกัเกิดปญหามาจาก
ปฏิกิริยาสีน้ําตาล (browning reaction) ที่เกิดขึ้นในระหวางการเตรียมวัตถุดิบ การแปรรูป และการ
เก็บเพื่อรอจําหนาย ซ่ึงปฏิกริิยาที่เกิดขึน้ดงักลาวมีผลทําใหเกิดรงควัตถุสีน้ําตาล ดํา หรือแดงขึ้นใน
ผลิตภัณฑ (Feinberg et al, 1987) การสลายตัวของคลอโรฟลลเกิดไดในระหวางกระบวนการ    
แปรรูปพืชผักที่มีสีเขียวโดยใชความรอนจากปฏิกิริยา pheophytinization คือ แมกนีเซยีมไอออนถูก
แทนที่ดวยไฮโดรเจนอะตอม ทําใหคลอโรฟลลถูกเปลี่ยนเปนฟโอไฟติน (pheophytin) ซ่ึงเปนการ
สูญเสียแรธาตุแมกนีเซยีมออกไปจากโมเลกุลของคลอโรฟลล สีเขียวของพืชจะเปลีย่นเปนสีน้ําตาล 
(olive-brown) ของฟโอไฟติน คลอโรฟลลอาจเปลี่ยนเปนคลอโรฟลไลด (chlorophyllide) ไดโดย
อาศัยเอนไซมคลอโรฟลเลส ซ่ึงกระบวนการแปรรูปที่ใชความรอนสูงและระยะเวลาสัน้ทําใหเกิด
กรดอินทรียในระหวางการเก็บรักษามากกวาวิธีการอื่น จงึไมมีผลดีตอคุณภาพของคลอโรฟลล
ภายหลังจากการเก็บรักษานาน 3 เดือน (นิธิยา, 2549) 

 
4.3  การตลาดของซอส 

 
 ปจจุบันกระแสความนิยมบริโภคซอสในประเทศเพิ่มขึน้อยางมาก ทําใหตลาดซอส

ขยายตวัอยางรวดเรว็ เนื่องจากคนไทยยอมรับและบริโภคซอสที่มีความหลากหลายมากขึ้น สวน
ตลาดในตางประเทศนิยมซอสจากประเทศไทยจึงเริ่มขยายตัวไปสูการวางจําหนายบนชั้นใน
ซุปเปอรมารเก็ตใหญ ๆ จากที่เคยจํากัดตวัอยูในรานขายของชําของชาวเอเชยี เนื่องจากชาวตางชาติ
หันมานยิมรับประทานอาหารไทยมากขึ้น รวมทั้งการขยายตัวของธุรกจิรานอาหารและภัตตาคาร
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ไทยในตางประเทศทําใหอาหารไทยเปนทีรู่จักมากยิ่งขึ้น ซ่ึงเปนปจจยัหนุนใหมูลคาการสงออก
ซอสของไทยมีแนวโนมเตบิโตอยางตอเนื่อง 
 

 บริษัท ศูนยวจิัยกสิกรไทย จํากัด คาดวาในป 2548 มูลคาตลาดเครื่องปรุงรสอาหารใน
ประเทศมีขนาดใหญถึง 9,700 ลานบาท และมีอัตราการขยายตวัของตลาดในแตละปเฉลี่ยรอยละ 10 
ตลาดแบงออกเปน 2 ระดับ คือ ตลาดระดบับน กลุมลูกคาเปาหมาย คอื ผูที่มีรายไดสูง โรงแรม 
รานอาหารและภัตตาคารชั้นนํา สวนแบงตลาดประมาณรอยละ 15 ผูผลิตที่มุงเจาะตลาดนี้จะเนน
คุณภาพของสนิคาเปนจดุขาย ตลาดระดับกลาง-ลาง สวนแบงตลาดรอยละ 85 การแขงขันเขมขนมี
ผูผลิตมากราย ดังนั้นผูผลิตตองใชกลยุทธทางการตลาดในรูปแบบตาง ๆ กันเพื่อสงเสริมการขาย 
ทั้งนี้มีจุดมุงหมายเพื่อใหผูบริโภคกลุมเปาหมายจดจําเครือ่งหมายการคา 

 
ในป 2548 คาดวามูลคาตลาดซอสประมาณ 2,200 ลานบาท ประเภทของซอสที่เปนที่

นิยมบริโภคของคนไทยคือ ซอสถั่วเหลืองและซอสพริก สวนซอสที่มีการขยายตลาดอยางรวดเรว็
ในปจจุบนัคือ ซอสมะเขือเทศ เนื่องจากการขยายตลาดเปนไปอยางรวดเร็ว เมื่อมีการรบัวัฒนธรรม
การบริโภคอาหารแบบตะวนัตก โดยเฉพาะการขยายตัวของรานอาหารประเภทฟาสตฟูดส สวน
เครื่องปรุงรสอาหารอื่น ๆ คาดวาในป 2548 มูลคาของตลาดเทากับ 500 ลานบาท โดยผลิตภัณฑที่
นาสนใจ คือ ซอสหอยนางรมหรือที่เรียกกันวาน้ํามันหอย และน้ําพรกิเผา เนื่องจากผลิตภัณฑ
เหลานี้เปนทีน่ยิมบริโภค (ศูนยวจิัยกสิกรไทย, 2548) 

 
5.  งานวิจัยท่ีเก่ียวของ 
 
 อภิญญา (2536) ศึกษาการใชแปงดัดแปรเปนสารใหความคงตัวในซอสมะเขือเทศ ไดแก 
แปงขาวเจาดัดแปร แปงขาวเหนียวดดัแปร และแปงมนัสําปะหลังดัดแปร พบวาปริมาณที่เหมาะสม
ของแปงทุกชนิดที่นํามาใชเปนสารใหความคงตัว คอื รอยละ 1.5 โดยน้าํหนัก และผลิตภัณฑที่เก็บ
รักษาที่อุณหภมูิ 30 และ 40 องศาเซลเซียส นาน 2 เดือน มีคุณสมบัติทางกายภาพ เคมี และจุลินทรีย  
อยูในเกณฑทีย่อมรับได ในขณะที่คณุภาพทางประสาทสัมผัสดานลักษณะปรากฏของผลิตภัณฑ     
ผูทดสอบยอมรับซอสมะเขือเทศที่ใชแปงขาวเหนียวดดัแปรเปนสารใหความคงตัวมากที่สุด รองลง 
มา คือ ซอสมะเขือเทศที่ใชแปงขาวจาวดดัแปร และแปงมันสําปะหลงัดัดแปร ตามลําดับ 
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จารุวรรณ และคณะ (2542) ศึกษากรรมวิธีการผลิตซอสกลวย โดยใชกลวยสุก 3 ชนิดเปน
วัตถุดิบหลัก คอื กลวยน้ําวา กลวยไข และกลวยหอมทอง ในปริมาณรอยละ 10, 15, 20 และ 25 โดย
น้ําหนกั พบวาปริมาณสวนผสมที่เหมาะสม คือ กลวยรอยละ 20 ผสมกบัสวนผสมอื่น ๆ ไดแก 
กระเทยีมดอง พริกชี้ฟาแดง เกลือ น้ําตาลทราย น้ําสมสายชู  และน้ํา กรรมวิธีการผลิตใชเทคโนโลยี   
แบบงาย ๆ เร่ิมจากการบดผสมใหละเอียด ตม และกวนอยางสม่ําเสมอที่ 80-85 องศาเซลเซียส นาน 
15 นาที บรรจุผลิตภัณฑขณะรอนลงในขวดที่ผานการฆาเชื้อแลวปดผนกึ และทําใหเยน็ทันที เก็บ
ไวที่อุณหภมูหิอง ผลิตภัณฑมีลักษณะทางกายภาพ คือ ซอสมีสีเหลืองแดง ไมขนหรือเหลวเกนิไป 
รสชาติเปรี้ยว หวาน และเคม็ ผูชิมใหคะแนนซอสกลวยน้ําวาและกลวยไขมากกวากลวยหอมทอง 
ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาพบวาระยะเวลา 6 เดือน ความคงตัวมกีารเปลี่ยนแปลงเล็กนอย 
 

ยาใจ (2542) ศึกษากรรมวิธีการผลิตซอสแครอท โดยใชแครอทเปนวัตถุดิบหลักปริมาณ
รอยละ10, 15, 20 และ 25 โดยน้ําหนัก พบวาสูตรที่เหมาะสมที่สุดในการผลิตซอสแครอท คือ สูตร
ที่ใชปริมาณเนือ้แครอทรอยละ 20 กรรมวิธีในการผลิต คือ เร่ิมจากบดผสมใหละเอียด ตม และกวน
อยางสม่ําเสมอที่อุณหภูมิ 80-85 องศาเซลเซียส นาน 15 นาที แลวบรรจุลงในขวดที่ผานการฆาเชื้อ 
พบวาซอสแครอททั้ง 4 สูตร มีคาองคประกอบทางเคมี คุณสมบัติทางดานจุลชีววิทยา และทางเคมี
ของซอสใกลเคียงกัน แต pH และปริมาณกรดที่ไดไมเปนไปตามเกณฑที่มาตรฐานกําหนด แตไมมี
ผลตอการเจริญของเชื้อจุลินทรีย 

 
 บานชื่น (2543) ศึกษากระบวนการผลิตซอสผัก โดยใชผัก 3 ชนิด คือ ผักกะหล่ําปลี        
ผักคะนา และผักกาดขาวนํามาผสมรวมกับสวนผสมอื่น ๆ ไดแก ขิง ขา กระเทยีม หวัหอม น้ําตาล 
เกลือ และแปงขาวหมาก กระบวนการผลิต คือ หั่นกาน และใบของผักผสมรวมกับสวนผสม บรรจุ 
ใสขวด ปดฝา นําไปผึ่งแดด 3-4 วัน กรองน้ําหมักออก นาํน้ําหมักไปบรรจุขวด ปดฝาใหสนิท นําไป
ผ่ึงแดดอีก 3-4 สัปดาห กรองอีกครั้ง จากผลการทดลอง พบวาผักที่เหมาะสมที่สุดในการผลิตซอส
ปรุงรส คือ ผักทั้ง 3 ชนิดที่นาํมารวมในปรมิาณเทา ๆ กัน คุณภาพทางเคมี ไดแก pH และปริมาณ
ของเกลือมีความแตกตางกัน (P<0.05) 
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 จิราภรณ (2549) พัฒนาผลิตภัณฑสาหรายขนปรุงรส โดยศึกษาชนิดสาหรายที่เหมาะสมใน
การผลิตจากสาหราย 3 ชนิด คือ สาหรายใบ สาหรายกลวง และสาหรายไก และศึกษา pH ในชวง 
2.0-6.50 อุณหภูมิและเวลาในการเคี่ยวที่ 70 และ 80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2.0, 2.5 และ 3.0 
ช่ัวโมง พัฒนาสูตร สํารวจการยอมรับของผูบริโภค และคณุภาพระหวางการเก็บรักษา พบวา 
ผลิตภัณฑจากสาหรายสายใบไดรับคะแนนความชอบสงูกวาผลิตภณัฑจากสาหรายชนิดอื่น ๆ 
สภาวะทีเ่หมาะสมในการเคีย่ว คือ การปรบั pH เปน 5.0 มีคาความหนดืสูงที่สุด และไดรับคะแนน 
ความชอบสูง สวนการเคี่ยวที่ 80 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ช่ัวโมง ทําใหผลิตภัณฑมคีวามหนดืสูง
และไดรับความชอบรวมสูงสุด ผลิตภัณฑสาหรายขนปรงุรสที่เติมและไมเติมโซเดียมเบนโซเอต 
บรรจุขณะรอนในขวดแกวแลวนึ่งที่อุณหภูมิ 90-100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที สามารถเก็บ
รักษาที่อุณหภมูิ 4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิ 29±3 องศาเซลเซียส ไดไมนอยกวา 12 สัปดาห 
แบคทีเรียทั้งหมดมีปริมาณนอยกวา 30 โคโลนี/กรัม โคลิฟอรมนอยกวา 3 MPN/กรัม ไมพบยีสต
และรา และความหนืดลดลงเล็กนอย 

 
Bozkurt และ Erkmen (2004) ผลิตซอสพริกดวยกรรมวิธีการผลิตที่แตกตางกัน 3 วิธี คือ 

แบบดั้งเดิม แบบกระทะเปด และแบบสุญญากาศ เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 37 องศาเซลเซียส เปนเวลา 
46 วัน พบวาคา pH ของพริกสดมีคาเทากับ 5.20 ในชวงการเก็บรักษา 14 วันแรกคา pH ของซอส
พริกที่ผลิตโดยวิธีแบบกระทะเปดและแบบสุญญากาศลดลงอยางมีนัยสําคัญ (P<0.05) และคา pH 
เพิ่มขึ้นอยางมนีัยสําคัญ (P<0.05) เมื่อเก็บรักษาเปนเวลา 46 วัน แตคา pH ของซอสพริกที่ผลิตโดย
วิธีการแบบดั้งเดิมต่ํากวาวิธีการอื่น ๆ การเกิดสีน้ําตาลในซอสพริกเพิ่มขึ้นอยางมีนยัสําคัญ (P<0.05) 
ระหวางการเกบ็รักษา สวนจาํนวนจุลินทรียที่ใชอากาศและจํานวนยีสตและราในซอสพริกจะลดลง
อยางมีนัยสําคญั (P<0.05) ระหวางการเก็บรักษา ซอสพริกที่ผลิตโดยวธีิการแบบดั้งเดิมมีจํานวน     
จุลินทรียที่ใชอากาศสูงกวาวิธีอ่ืน ๆ แตซอสพริกที่ผลิตโดยวิธีแบบดั้งเดิมไดรับการยอมรับดาน
กล่ินรสมากที่สุด สวนซอสพริกที่ผลิตโดยวิธีแบบสุญญากาศมีสีสดเปนที่ยอมรับของผูบริโภคมาก
ที่สุด 
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อุปกรณและวิธีการ 

 
อุปกรณ 

 
1. วัตถุดิบ 

 
1.1  สาหรายสายใบ (Porphyra sp.) แบบแหงชนิดไมปรุงรส ตรา ยูงทอง บริษัท  

ส.กิจวัฒนา ฟูดส จํากัด  
1.2  สาหรายโพรง (Solieria sp.) แบบสดจากศูนยวิจยัและพัฒนาประมงชายฝงจังหวดั

ประจวบคีรีขนัธ 
1.3  สาหรายผมนาง (Gracilaria sp.) แบบแหงจากสถานีวิจัยประมงศรรีาชา จังหวดัชลบุรี 
1.4  น้ํา 
1.5  งาขาว บริษัทไรธัญญะ จํากัด 
1.6  น้ํามันงา บริษัทชัยเสรี จํากัด 
1.7  เตาเจี้ยว บริษัทหยัน่หวอหยุน จํากัด 
1.8  กรดอะซติิก บริษัทวิทยาศรม จํากัด 
1.9  พริกไทย บริษัทไทยซีเรียลลเวิลด จํากดั 
1.10  กระเทียมดอง บริษัทตะวนัพืชผล จํากัด 
1.11  โซเดียมเบนโซเอต บริษัทวิทยาศรม จํากัด 
1.12  เกลือ บริษัทอุตสาหกรรมเกลือบริสุทธิ์ จํากัด 
1.13  ซอสเปรี้ยว บริษัททนิกรวูสเตอรซอส จํากัด 
1.14  น้ําตาล บริษัทรวมเกษตรกรอุตสาหกรรม จํากัด 
1.15  ซอสพริก บริษัทไทยเทพรสผลิตภัณฑอาหาร จํากดั 
1.16  เตาหูยีแ้ดง บริษัทแอล.เค.อิมปอรตเอ็กซปอรต จํากัด 
1.17  ซ้ีอ้ิวญี่ปุน บริษัทไทยเทพรสผลิตภัณฑอาหาร จํากดั 
1.18  น้ําสมสายชู บริษัทไทยเทพรสผลิตภัณฑอาหาร จาํกัด 
1.19  ซอสมะเขือเทศ บริษัทไทยเทพรสผลิตภัณฑอาหาร จํากัด 
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2.  อุปกรณในการแปรรูป 
 
 2.1  อุปกรณเครื่องครัว 
 2.2  เครื่องชั่ง 2 ตําแหนง (SHIMADZU LIBROR EB-3200 D) 
 2.3  เครื่องปน (Blender) 
 2.4  เทอรโมมิเตอร อุณหภูม ิ0-100 องศาเซลเซียส 
 2.5  อางควบคุมอุณหภูมิ (Water bath) ยี่หอ Memmert 
 
3.  อุปกรณท่ีใชในการบรรจแุละเก็บตัวอยาง 
 
 3.1  ขวดแกวใส ฝาโลหะ ขนาดบรรจุ 350 มิลลิลิตร 
 
4.  อุปกรณท่ีใชในการวิเคราะหคุณภาพ 
 
 4.1  เครื่องมือวิเคราะห aw Thermoconstanter Novasina Model TH 200 
 4.2  ตูอบลมรอน (hot air oven) Binder Model F240 
 4.3  เครื่องยอยโปรตีน Buchi 435 
 4.4  เครื่องกล่ันโปรตีน Buchi 323 Distillation Unit 
 4.5  เครื่องวัดสี Spectrophotometer Minolta UV/VIS-7800 
 4.6  เครื่องวิเคราะหไขมัน Soxtec system HT 1043 Extraction Unit 
 4.7  เตาเผาอุณหภูมิสูง (Muffle furnace) Phoenix Furnaces Model Beta 5 
 4.8  หมอนึ่งฆาเชื้อ (autoclave) Kokusan Model H88LLD 
 4.9  ตูอบเพาะเชื้อ (incubator) Memmert Model 600 
 4.10  เครื่องชั่งละเอียด 4 ตําแหนง Precica 240 A 
 4.11  เครื่องวัดความเปนกรด-ดาง (pH meter) 774 pH Meter Metrohm 
 4.12  เครื่องวัดความหนืด Brookfiled Model DV-III 
 4.13  เครื่องวิเคราะหเยื่อใย Fiber Tec System M ประกอบดวย hot extraction unit 1010   
และ cold extraction unit 1011 
 4.14  อุปกรณเครื่องแกว 
 4.15  อุปกรณในการทดสอบทางประสาทสัมผัส 



  
27 

5.  สารเคมีและอาหารเลี้ยงเชื้อ 
 
 5.1  สารเคมีสําหรับวิเคราะหปริมาณโปรตีน (AOAC, 2000) 
 5.2  สารเคมีสําหรับวิเคราะหปริมาณไขมนั (AOAC, 2000) 
 5.3  สารเคมีสําหรับวิเคราะหปริมาณเยื่อใย (AOAC, 2000) 
 5.4  สารเคมีสําหรับวิเคราะหปริมาณโซเดียมคลอไรด (AOAC, 2000) 
 5.5  อาหารเลี้ยงเช้ือสําหรับตรวจหา 

       5.5.1  ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (AOAC, 2000) 
       5.5.2  ยีสตและรา (AOAC, 2000) 
       5.5.3  โคลิฟอรม (AOAC, 2000) 
 

วิธีการ 
 

1.  สาหรายและการเตรียมสาหราย 
 

สาหรายสายใบ (Porphyra sp.) ซ้ือจากผูประกอบการเปนแบบแหงชนดิไมปรุงรส อัดเปน 
แผน โดยบรรจุในถุงพลาสตกิขนาดบรรจุ 18 กรัม ตอหนวยบรรจุ เก็บรักษาที่อุณหภมูิหองตลอด
ชวงการศึกษา  
 

สาหรายผมนาง (Gracilaria sp.) เปนแบบแหง ไดจากสถานีวิจยัประมงศรีราชา จังหวัด
ชลบุรี จากนั้นนํามาลางใหสะอาดแลวอบแหงที่อุณหภูมิ 60±3 องศาเซลเซียส เปนเวลา 8 ช่ัวโมง 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองตลอดชวงการศกึษา  
 

สาหรายโพรง (Solieria sp.) เปนแบบสด ไดจากบอพกัน้าํของศูนยวจิัยและพัฒนาประมง  
ชายฝงจังหวัดประจวบคีรีขนัธ โดยนํามาบรรจุในถุงพลาสติกที่มีการเติมกาซออกซิเจน และบรรจุ
ในกลองโฟมซึ่งมีน้ําแข็งบรรจุอยูขนสงมายังหองปฏิบัตกิารใชเวลาประมาณ 5 ช่ัวโมง หลังจากนัน้
นํามาอบแหงที่อุณหภูมิ 60±3 องศาเซลเซียส เปนเวลา 8 ช่ัวโมง เก็บรักษาที่อุณหภมูิหองตลอดชวง
การศึกษา  
 



  
28 

นําสาหรายทั้ง 3 ชนิดมาบดใหละเอียด แลววิเคราะหองคประกอบทางเคมี ไดแก โปรตีน
ไขมัน เยื่อใย เถา และความชืน้ (AOAC, 2000)  
 
2.  การศึกษาพฤติกรรมและทัศนคติความตองการของผูบริโภคตอผลิตภัณฑซอสสาหราย 
 

สํารวจความตองการบริโภคผลิตภัณฑซอสสาหรายของผูบริโภคกลุมเปาหมายจํานวน 200 
คน สถานที่ทดสอบ คือ มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร โดยแบงกลุมผูบริโภคเปนเพศชายจํานวน 100 
คน และเพศหญิงจํานวน 100 คน เพื่อหาแนวคิด (Product Idea) ของผลิตภณัฑซอสสาหราย รวมถึง
ขอมูลสวนตัว ความชอบ และพฤติกรรมในการบริโภค เก็บรวบรวมขอมูลโดยใชแบบสอบถาม
ประกอบการสอบถาม (ภาคผนวกที่ ก4) 
 
3.  การคัดเลือกชนิดของสาหรายและชนิดของรสชาติท่ีเหมาะสมในการผลิตซอสสาหราย 
 

3.1  การเตรียมซอสสาหรายรสตาง ๆ 
 

 นําสาหรายทั้ง 3 ชนิด (สาหรายสายใบ สาหรายโพรง และสาหรายผมนาง) มาบดดวย
เครื่องบดใหละเอียด แลวแชน้ําดวยสัดสวนของสาหราย:น้ํา เปน 1:30 เปนเวลา 30 นาที จากนัน้ตม
ในอางควบคุมอุณหภูมิที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 3 ช่ัวโมง (Arvizu-Higuera et al, 2008) 
เพื่อใหไดสารสกัดสาหราย แลวนําสารสกดัสาหรายบดผสมรวมกับสวนผสมอื่น ๆ ในการผลิตซอส
สาหรายรสตาง ๆ ที่คัดเลือกจากผลในขอ 2 จํานวน 3 รส โดยใชสารสกัดสาหรายคดิเปนรอยละ 30 
ของสวนผสมเครื่องปรุงทั้งหมด ในการผลิตซอสสาหรายรสตาง ๆ ตามสูตรเบื้องตนเพื่อใชเปน
น้ําจิ้ม (น้าํจิ้มซีฟูด น้ําจิ้มสุกี ้และน้ําจิ้มบารบีคิว) บรรจุผลิตภัณฑในขวดแกวฝาล็อคที่ผานการลาง
ทําความสะอาด หลังจากนั้นนึ่งผลิตภัณฑพรอมขวดที่อุณหภูมิ 90-100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 
นาที ดังแสดงในภาพที่ 4 
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สาหรายแหง (สาหรายสายใบ สาหรายโพรง และสาหรายผมนาง) 
 

ปนใหละเอียดดวยเครื่องปน 
 

แชสาหราย 1 กรัม:น้ํา 30 กรัม นาน 30 นาที 
 

ตมในอางควบคุมอุณหภูมิทีอุ่ณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส นาน 3 ช่ัวโมง 
 

นําสารสกัดสาหรายที่ไดผสมรวมกับสวนผสมอื่น ๆ 
ในการผลิตซอสสาหรายรสตาง ๆ แลวปนใหละเอียดดวยเครื่องปน 

 
นึ่งผลิตภัณฑพรอมขวดที่อุณหภูมิ 90-100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที 

 
ภาพที่ 4  วิธีการผลิตซอสสาหราย 

 
3.2  ประเมินคณุภาพดานประสาทสัมผัส  

 
 ประเมินความชอบผลิตภัณฑกับผูทดสอบที่ไมไดผานการฝกฝนจํานวน 30 คน ดวย

วิธี Ranking test โดยคะแนน 1 หมายถึง ลําดับที่ชอบมากที่สุด และคะแนน 3 หมายถึง ลําดับที่ชอบ
นอยที่สุด ทําการเสริฟตัวอยางใหผูทดสอบเรียงลําดับความชอบในคุณลักษณะดานสี กล่ิน       
ความหนดื รสชาติ ความเหมาะสมในการผลิตซอส และความชอบรวม วิธีการเสริฟนาํเนื้อไกช้ิน
พอดีคําและตมสุกพอดีราดดวยน้ําจิ้มในสดัสวนน้ําจิ้ม : เนื้อไก เปน 1 : 1.5 เพื่อคัดเลือกชนิดของ
สาหรายและชนิดของรสชาติที่เหมาะสมในการผลิตซอสสาหราย โดยมีวิธีการนําเสนอตัวอยางกบัผู
ทดสอบ 2 แบบ คือ 

 
 3.2.1  การเสริฟแบบแปรชนดิของสาหราย ในแตละชนิดของรสซอส นําเสนอ

ตัวอยางที่ผลิตจากสาหราย 3 ชนิด ตอคร้ัง 
 
 3.2.2  การเสริฟแบบแปรชนดิของรสซอส ในแตละชนิดของสาหราย นําเสนอซอส              

สาหรายรสตาง ๆ 3 รส ตอครั้ง  
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ทําการทดลอง 2 ซํ้า นําผลจากการทดลองในขอ 3.2.1 และ 3.2.2 มาวิเคราะหขอมูลดวย 
Friedman’s test โดยใชโปรแกรมสําเร็จรปู (SPSS) และเปรียบเทียบความแตกตางของตัวอยางโดย
ใช LSDrank  ที่ระดับนยัสําคัญ P<0.05 เลือกผลิตภัณฑทีเ่หมาะสมกับสาหรายแตละชนิดจากการ
เรียงลําดับความชอบของผูทดสอบที่ชอบมากที่สุด 

 
4.  การศึกษาปริมาณของสาหรายท่ีเหมาะสมในการผลิตซอสสาหราย 
  
 4.1  การคัดเลือกปริมาณของสาหรายที่เหมาะสมในการผลิตซอสสาหราย 
 

 นําผลิตภัณฑซอสสาหรายทั้ง 3 รส ที่ไดรับการคัดเลือกจากขอ 3 มาศึกษาปริมาณของ
สาหรายที่เหมาะสม โดยนําสารสกัดสาหรายผสมรวมกบัสวนผสมอื่น ๆ ในการผลิตซอสสาหราย
รสตาง ๆ ที่ 3 ระดับ คือ รอยละ 20, 30 และ 40 ของสวนผสมเครื่องปรุงทั้งหมด ตามลําดับ ดังแสดง
ในตารางที่ 1, 2 และ 3  
 
ตารางที่ 1  สูตรเบื้องตนในการผลิตซอสสาหรายรสซีฟูด 
 

สวนประกอบ น้ําหนกั (กรัม) 

พริกขี้หน ู 7.80 

กระเทยีม 17.90 
กรดซิตริก 1.20 
น้ําสมสายชู 12.90 
น้ําตาลทราย 12.10 
เกลือ 3.50 
น้ํา 44.60 
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ตารางที่ 2  สูตรเบื้องตนในการผลิตซอสสาหรายรสสุกี้ 
 

สวนประกอบ น้ําหนกั (กรัม) 

ซอสพริก 36.00 
ซอสมะเขือเทศ 19.80 
เตาหูยี ้ 9.00 
น้ํามันงา 7.20 
กระเทยีมดอง 3.50 
น้ํากระเทยีมดอง 2.00 
งาขาว 1.80 
กระเทยีม 1.40 
พริกขี้หน ู 1.40 
น้ําสมสายชู 6.20 
เตาเจี้ยว 2.70 
น้ําตาลทราย 9.00 

 
ตารางที่ 3  สูตรเบื้องตนในการผลิตซอสสาหรายรสบารบีคิว 
 

สวนประกอบ น้ําหนกั (กรัม) 

ซอสมะเขือเทศ 40.00 
หอมหัวใหญ 16.50 
กระเทยีม 2.50 
น้ํามันพืช 2.50 
พริกขี้หน ู 2.00 
ซีอ้ิวญี่ปุน 9.50 
ซอสเปรี้ยว 3.80 
พริกไทย 0.20 
น้ําสมสายชู 8.30 
น้ําตาลทราย 13.60 
เกลือ 1.10 
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ทําการทดลอง 2 ซํ้า นําผลิตภัณฑมาประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสดวยวิธีการ
ทดสอบแบบ 9-point hedonic scale กับผูทดสอบที่ไมไดผานการฝกฝนจํานวน 30 คน โดยคะแนน 
9 หมายถึง ชอบมากที่สุด และคะแนน 1 หมายถึง ไมชอบมากที่สุด ประเมินคณุลักษณะดาน
ลักษณะ ปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ ความหนดื และความชอบรวม วางแผนการทดลองแบบสุมใน
บล็อคสมบูรณ (Randomized Complete Block Design ; RCBD) วิเคราะหความแปรปรวนและ
เปรียบเทียบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan,s New Multiple Range Test (DMRT) คัดเลือกปริมาณของ
สาหรายที่เหมาะสมในการผลิตซอสสาหรายทั้ง 3 รส 

  
4.2  การประเมินคุณภาพดานประสาทสัมผัสซอสสาหรายตนแบบ 
 

 นําผลิตภัณฑซอสสาหรายรสตาง ๆ ที่มีปริมาณของสาหรายที่เหมาะสมในการผลิต
ซอสสาหรายจากขอ 4.1 มาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส และวิเคราะหผลเชนเดยีวกับขอ 4.1 
และทดสอบแบบ just-about right scale รวบรวมขอมูลและวิเคราะหความถี่ของแตละคุณลักษณะ 
เพื่อเปนแนวทางในการปรับปรุงรสชาติดานรสหวาน รสเค็ม และรสเปรี้ยวตอไป 
 
5.  การพัฒนาสูตรซอสสาหราย 
  
 นําผลิตภัณฑซอสสาหรายทั้ง 3 รส จากขอ 4 มาพัฒนาสูตร โดยวางแผนการทดลองแบบ
ผสม (Mixture Design) ไดเปน 5 สูตร ดังนี ้ 
 

5.1  ซอสสาหรายโพรงรสซีฟูด 
 

 ทดลองผลิตซอสสาหรายโพรงรสซีฟูด โดยแปรปริมาณน้ําสมสายชูรอยละ 45-50 
น้ําตาลทรายรอยละ 40-45 และเกลือรอยละ 10-12 ของสวนผสมรวมระหวางสารทั้ง 3 ชนิด กําหนด
สวนผสมอื่น ๆ ใหคงที่ ไดแก พริกขี้หนูรอยละ 7.8 กระเทียมรอยละ17.9 กรดซิตริกรอยละ 1.2 และ
น้ํารอยละ 44.6 ของสวนผสมทั้งหมด ไดสูตรการทดลองเปน 5 สูตร ดังแสดงในตารางที่ 4 
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ตารางที่ 4  ปริมาณสวนผสมของซอสสาหรายโพรงรสซีฟูดในขัน้ตอนการพัฒนาสูตร 
 

ปริมาณ (รอยละ)  
สวนประกอบ สูตรที่ 1 สูตรที่2 สูตรที่3 

(กึ่งกลาง) 
สูตรที่4 สูตรที่ 5 

น้ําสมสายชู 45.0 45.0 46.5 48.0 50.0 

น้ําตาลทราย 43.0 45.0 42.5 40.0 40.0 
เกลือ 12.0 10.0 11.0 12.0 10.0 

 
5.2  ซอสสาหรายสายใบรสสุกี้ 

 
 ทดลองผลิตซอสสาหรายสายใบรสสุกี้ โดยแปรปริมาณน้ําสมสายชูรอยละ 35-45 

เตาเจี้ยวรอยละ 15-20 และน้าํตาลทรายรอยละ 40-50 ของสวนผสมรวมระหวางสารทั้ง 3 ชนิด 
กําหนดสวนผสมอื่น ๆ ใหคงที่ไดแก ซอสพริกรอยละ 36.0 ซอสมะเขือเทศรอยละ 19.8 เตาหูยี้    
รอยละ 9.0 น้ํามันงารอยละ 7.2 กระเทียมดองรอยละ 3.5 น้ํากระเทยีมดองรอยละ 2.0 งาขาวรอยละ 
1.8 กระเทียมรอยละ 1.4 และพริกขี้หนูรอยละ 1.4 ของสวนผสมทั้งหมด ไดสูตรการทดลองเปน 5 
สูตร ดังแสดงในตารางที ่5 
 
ตารางที่ 5  ปริมาณสวนผสมของซอสสาหรายสายใบรสสุกี้ในขั้นตอนการพัฒนาสูตร 
 

ปริมาณ (รอยละ)  
สวนประกอบ สูตรที่ 1 สูตรที่2 สูตรที่3 

(กึ่งกลาง) 
สูตรที่ 4 สูตรที่ 5 

น้ําสมสายชู 35.0 35.0 40.0 40.0 45.0 
เตาเจี้ยว 15.0 20.0 17.5 20.0 15.0 
น้ําตาลทราย 50.0 45.0 42.5 40.0 40.0 
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5.3  ซอสสาหรายผมนางรสบารบีคิว 
 

 ทดลองผลิตซอสสาหรายผมนางรสบารบีคิว โดยแปรปริมาณน้ําสมสายชูรอยละ      
35-45 น้ําตาลทรายรอยละ 50-60 และเกลือรอยละ 3-5 ของสวนผสมรวมระหวางสารทั้ง 3 ชนิด 
กําหนดสวนผสมอื่น ๆ ใหคงที่ไดแก ซอสมะเขือเทศรอยละ 40.0 หอมหัวใหญรอยละ 16.5
กระเทยีมรอยละ 2.5 น้ํามันพืชรอยละ 2.5 พริกขี้หนูรอยละ 2.0 ซีอ้ิวญี่ปุนรอยละ 9.5 ซอสเปรี้ยว
รอยละ 3.8 และพริกไทยรอยละ 0.2 ของสวนผสมทั้งหมด ไดสูตรการทดลองเปน 5 สูตร ดังแสดง
ในตารางที ่6 
 
ตารางที่ 6  ปริมาณสวนผสมของซอสสาหรายผมนางรสบารบีคิวในขัน้ตอนการพัฒนาสูตร 
 

ปริมาณ (รอยละ)  
สวนประกอบ สูตรที่ 1 สูตรที่2 สูตรที่3 

(กึ่งกลาง) 
สูตรที่ 4 สูตรที่ 5 

น้ําสมสายชู 35.0 37.0 41.0 45.0 45.0 
น้ําตาลทราย 60.0 60.0 55.0 52 50.0 
เกลือ 5.0 3.0 4.0 3.0 5.0 

 
ประเมินคุณภาพทางดานประสาทสัมผัสดวยวิธีการทดสอบแบบ 9-point hedonic scale 

เพื่อประเมินทางดานลักษณะปรากฏ สี รสชาติ ความหนดื และความชอบรวม และทดสอบแบบ 
just-about right scale เพื่อปรับปรุงรสชาติทางดานรสหวาน รสเค็ม และรสเปรี้ยว วิเคราะหความ
แปรปรวนและเปรียบเทยีบคาเฉลี่ยโดยวิธี Duncan,s New Multiple Range Test (DMRT) และเลือก
สูตรที่ผูทดสอบใหคะแนนความชอบสูงสุด 
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6.  การทดสอบการยอมรับผลิตภณัฑซอสสาหราย 
 

นําผลิตภัณฑซอสสาหรายที่ไดรับการยอมรับสูงสุดจากขอ 5 มาทดสอบการยอมรับของ
ผูบริโภคกับผูบริโภคกลุมเปาหมายที่มีอาย ุ18 ปขึ้นไป จาํนวน 100 คน โดยใชวิธีการทดสอบแบบ 
central location test สถานที่ทดสอบ คือ โรงอาหารมหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร ศึกษาทางลักษณะ
ประชากรศาสตร และทัศนคติที่มีตอผลิตภัณฑซอสสาหราย โดยใหผูทดสอบตอบแบบสอบถาม
และทดสอบผลิตภัณฑซอสสาหราย แลวใหคะแนนรวมความชอบ (9-point hedonic scale) และการ
ยอมรับ เตรียมตัวอยางทีใ่ชในการทดสอบเชนเดียวกับขอ 3.1 ถาผลิตภัณฑไดรับคะแนนความชอบ 
ต่ํากวา 6 คะแนน จะทําการปรับปรุงการผลิตอีกครั้งแลวนําไปทดสอบ จากนั้นนําผลิตภัณฑที่ผาน
เกณฑการยอมรับมาวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ เคมี และจุลชีววิทยา 
 

6.1  คุณภาพทางกายภาพ 
 6.1.1  คาสี L*, a* และ b* โดยใชเครื่อง Spectrophotometer Minolta UV/VIS-7800 
 6.1.2  คาความหนืด โดยใชเครื่อง Brookfiled Model DV-III 
 6.1.3  คา aw โดยใชเครื่อง Novasina Model TH 200 

 
6.2  คุณภาพทางเคมี 

 6.2.1  องคประกอบทางเคมี ไดแก ความชื้น โปรตีน ไขมัน และเถา (AOAC, 2000) 
 6.2.2  ความเปนกรด-ดาง (pH) โดยใชเครื่อง pH meter 
 6.2.3  ปริมาณโซเดียมคลอไรด (AOAC, 2000) 
 6.2.4  ปริมาณของแข็งที่ละลายไดทั้งหมด (Total Soluble Solid : TSS) โดยใชเครื่อง 

Hand Refractometer 
 

 6.3  คุณภาพทางจุลชีววิทยา 
 6.3.1  ปริมาณจุลินทรียทั้งหมด (AOAC, 2000) 
 6.3.2  ยีสตและรา (AOAC, 2000) 
 6.3.3  โคลิฟอรม (AOAC, 2000) 
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7.  ศึกษาการเปลี่ยนแปลงคณุภาพของผลติภัณฑซอสสาหรายระหวางการเก็บรักษา 
 

ศึกษาการเปลีย่นแปลงคณุภาพซอสสาหรายระหวางการเก็บรักษา โดยผลิตผลิตภัณฑซอส
สาหรายตามสูตร เติมโซเดียมเบนโซเอตปริมาณรอยละ 0.1 โดยน้ําหนกั ในผลิตภณัฑหลังใหความ
รอนแกซอสสาหราย บรรจุขณะรอนในขวดแกวฝาล็อค ที่ผานการลางทําความสะอาด แลวนึ่ง
ผลิตภัณฑพรอมขวดที่อุณหภูมิ 90-100 องศาเซลเซียส เปนเวลา 10 นาที นําไปเก็บรักษาที่อุณหภมู ิ
4 องศาเซลเซียส และอุณหภมูิหอง สุมตัวอยางผลิตภัณฑเพื่อทําการทดสอบทุก 2 สัปดาห เปนเวลา 
3 เดือน โดยตรวจสอบคุณภาพทางกายภาพตามขอ 6.1 คุณภาพทางเคมี ไดแก pH ปริมาณของแข็งที่
ละลายไดทั้งหมด และปริมาณความชืน้ คุณภาพทางจุลชีววิทยาตามขอ 6.3 และทดสอบคุณภาพ
ทางดานประสาทสัมผัสดวยวิธี 9-point hedonic scale โดยกําหนดวาตองไดรับคะแนนไมนอยกวา 6 
คะแนน ในทกุคุณลักษณะจึงผานเกณฑการยอมรับ 
 
8.  คํานวณตนทุนวัตถุดิบ 
 
 การคํานวณตนทุนวัตถุดิบซอสสาหราย ไดแก คํานวณตนทุนสาหราย และคํานวณตนทุน
วัตถุดิบอ่ืน ๆ และบรรจุภณัฑที่ใชในการผลิตซอสสาหราย 
 

สถานที่ทําการวิจัยและระยะเวลาทําการวิจัย 
 
 การทดลองครั้งนี้ดําเนนิการที่ภาควิชาผลิตภัณฑประมง คณะประมง มหาวิทยาลัย 
เกษตรศาสตร วิทยาเขตบางเขน ตั้งแตเดือนพฤศจิกายน 2551 จนถึงเดอืนกุมภาพันธ 2553 
 

ประโยชนท่ีคาดวาจะไดรับ 
 

1.  เพื่อเปนขอมูลพื้นฐานสําหรับการผลิตเชิงพาณิชยในอนาคต 
2.  เพื่อเปนการใชประโยชนจากสาหรายทีม่ีอยูในประเทศไทยเพิ่มมากขึ้น 
3.  เพื่อเปนการเพิ่มมูลคาแกสาหรายและผลิตภัณฑจากสาหราย 
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  ผลและวิจารณ 

 
1.  การวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของสาหรายผมนาง สาหรายโพรง และสาหรายสายใบ 
 
 ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมีของสาหรายแหงทัง้ 3 ชนิด คือ สาหรายผมนาง 
(Gracilaria sp.) สาหรายโพรง (Solieria sp.) และสาหรายสายใบ (Porphyra sp.) (ตารางที่ 7) พบวา 
ความชื้นของสาหรายผมนาง สาหรายโพรง และสาหรายสายใบมีคาเทากับ 12.27, 12.67 และ 11.53 
ตามลําดับ สาหรายผมนางมปีริมาณโปรตีน ไขมัน เถา เยื่อใย และคารโบไฮเดรต คิดเปนรอยละของ
น้ําหนกัแหงเทากับ 11.09, 0.96, 13.54 และ 74.41 ตามลําดับ สวนสาหรายโพรงมีปริมาณโปรตีน 
ไขมัน เถา เยื่อใย คารโบไฮเดรต คิดเปนรอยละของน้ําหนักแหงเทากับ 21.34, 5.97, 29.13, 6.13 
และ 43.47 ตามลําดับ และสาหรายสายใบมีปริมาณโปรตีน ไขมัน เถา เยื่อใย คารโบไฮเดรต คิดเปน
รอยละของน้ําหนักแหงเทากบั 35.06, 4.62, 9.23, 1.90 และ 51.09 ตามลําดับ 
 
 จะเห็นไดวาระหวางสาหราย 3 ชนิด สาหรายสายใบเปนแหลงของโปรตีน (รอยละ 35.06) 
และไขมัน (รอยละ 4.62) จากการศึกษาของ Kayama et al. (1983) พบวา สาหรายสายใบมีปริมาณ
โปรตีนและไขมัน คิดเปนรอยละของน้ําหนักแหงเทากับ 39.0-40 และ 0.6-0.7 ตามลําดับ ซ่ึงความ
แตกตางของปริมาณโปรตีนและไขมันขึ้นอยูกับสายพนัธุ ฤดูกาล และแหลงที่อยูอาศยั สวนสาหราย
โพรงเปนแหลงของไขมัน (รอยละ 5.97) และเถา (รอยละ 29.13) โดยปริมาณแรธาตุทัง้หมดใน
อาหารบงชี้ดวยรอยละของเถาในอาหาร การที่สาหรายโพรงมีปริมาณเถาสูงแสดงวามีแรธาตุตาง ๆ 
เปนองคประกอบอยูมาก สาหราย Caulerpa lentillifera ในประเทศไทยมีปริมาณเถาคิดเปนรอยละ
ของน้ําหนักแหงเทากับ 24.21 (Ratana-arporn and Chirapart, 2006) และสาหรายโพรงเหมาะสม   
ที่จะนํามาทําเปนอาหารเพื่อเสริมเยื่อใยทีด่ไีด เนื่องจากมปีริมาณเยื่อใยสูง (รอยละ 6.13) ขณะที่
สาหรายผมนางมีปริมาณคารโบไฮเดรสูงที่สุด (รอยละ 74.41) เปนแหลงของไฮโดรคอลลอยดที่ดี 
เนื่องจากไฮโดรคอลลอยดเปนสารประกอบประเภทพอลิแซ็กคาไรด ซ่ึงเปนกลุมหนึ่งของ
คารโบไฮเดรต  
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ตารางที่ 7  องคประกอบทางเคมีของสาหรายผมนาง สาหรายโพรง และสาหรายสายใบ 
 

องคประกอบทางเคมี คาเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน  
 สาหรายผมนาง สาหรายโพรง สาหรายสายใบ 
ความชื้น (รอยละ)    12.27 ± 0.27 a     12.67 ± 0.19 a     11.53 ± 0.29 b 
โปรตีน (รอยละ)*    11.09 ± 1.48 c     21.34 ± 4.07 b     35.06 ± 2.33 a 
ไขมัน (รอยละ)*      0.96 ± 0.52 b       5.97 ± 1.31 a       4.62 ± 1.12 a 
เถา (รอยละ)*    13.54 ± 0.86 b     29.13 ± 0.59 a       9.23 ± 1.57 c 
เยื่อใย (รอยละ)*      1.08 ± 0.37 c       6.13 ± 0.33 a       1.90 ± 0.23 b 
คารโบไฮเดรต (รอยละ)**    74.41 ± 1.94 a     43.47 ± 4.29 c     51.09 ± 1.71 b 

 

* คิดเปนรอยละของน้ําหนักแหง (dry basis) 
** คาคารโบไฮเดรตของน้ําหนักแหงไดจากการคํานวณ {100-(โปรตีน+ไขมัน+เถา)} 
a-c คะแนนเฉลีย่ของขอมูลที่มีตัวอักษรตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ (P≤0.05) 
 
2.  ศึกษาพฤตกิรรมและทัศนคติความตองการของผูบรโิภคตอผลิตภณัฑซอสสาหราย 

 
2.1  ลักษณะทางประชากรศาสตรของผูตอบแบบสอบถาม 
 

 ผลการสํารวจลักษณะทางประชากรศาสตรของผูบริโภค จํานวน 200 คน เปนเพศชาย
จํานวน 100 คน และเพศหญงิ 100 คน ดังแสดงในตารางที่ 8 ซ่ึงผูตอบแบบสอบถามสวนใหญอยูใน
กลุมอาย ุ20-30 ป มีการศึกษาระดับปริญญาตรีมากที่สุดคิดเปนรอยละ 73 รองลงมาคือ อนุปริญญา/
ปวส. ปวช.รอยละ 14 สูงกวาปริญญาตรีรอยละ 7 และประถม-มัธยมรอยละ 6 สําหรับอาชีพสวน
ใหญเปนนักเรยีน/นักศึกษารอยละ 52 รองลงมาคือ รับราชการ/รัฐวิสาหกิจรอยละ 26 ธุรกิจสวนตวั/
คาขายรอยละ 13 และพนกังานบริษัทเอกชนรอยละ 9 สวนรายไดอยูในชวง 5,000 -10,000 บาทมาก
ที่สุดคิดเปนรอยละ 48 รองลงมาคือ นอยกวา 5,000 บาทรอยละ 29  
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2.2  ทัศนคติและพฤติกรรมการบริโภคซอส 
 

 จากการศึกษาทัศนคติและพฤติกรรมของผูบริโภคซึ่งแสดงในตารางที ่9 พบวา
ผูบริโภครอยละ 68.5 ชอบรับประทานซอส รอยละ 21.0 รูสึกเฉย ๆ และรอยละ 10.5 ไมชอบ
รับประทานซอส สถานที่ที่ผูบริโภคไปรับประทานซอสมากที่สุด คือ ที่รานอาหาร/ภัตตาคาร        
คิดเปนรอยละ 54.75 นอกนัน้ซื้อเปนอาหารสําเร็จรูปรอยละ 38.55 และปรุงรับประทานเองที่บาน
รอยละ 6.7 โดยท่ีผูบริโภคมักจะรับประทาน 3-4 คร้ังตอสัปดาหคิคเปนรอยละ 57.43 ของผูที่
บริโภคซอสเปนประจํา (รอยละ 50.50) นอกจากนั้นรับประทานมากกวา 4 คร้ังตอเดือน คือ รอยละ 
56.90 ของผูที่บริโภคซอสเปนครั้งคราว (รอยละ 29.00) สวนผูที่บริโภคซอสนาน ๆ คร้ังคิคเปน 
รอยละ 10.00 โดยผูบริโภคที่ชอบรับประทานซอสใหเหตุผลวาซอสมีรสชาติอรอย (รอยละ 45.25) 
สะดวกตอการบริโภค (รอยละ 23.46) และชวยเพิ่มรสชาติแกอาหาร (รอยละ 18.99) ขณะที่
ผูบริโภคที่ไมชอบรับประทานซอสใหเหตผุลวามีทัศนคติไมดีตอซอส (รอยละ 76.19) ซอสมีกล่ิน
ไมพึงประสงค (รอยละ 19.05) และรสชาติไมอรอย (รอยละ 4.76) จากการที่ผูบริโภคสวนใหญชอบ
รับประทานซอสโดยมักไปบริโภคที่รานอาหาร/ภัตตาคาร  
 

2.3  ทัศนคติในการพัฒนาผลิตภัณฑซอสสาหราย 
 

 ตารางที่ 10 แสดงขอมูลเกี่ยวกับทัศนคติของผูบริโภคเกี่ยวกับผลิตภัณฑซอส
สาหรายเพื่อใชเปนแนวทางในการพัฒนาผลิตภัณฑตอไป พบวาหากมกีารวางจําหนายซอสสาหราย 
รสชาติของผลิตภัณฑที่ผูบริโภคคิดวาจะซือ้สูงสุดคือ ผลิตภัณฑซอสสาหรายรสสุกี้ (รอยละ 34.01) 
รองลงมาคือ ซอสสาหรายรสบารบีคิว (รอยละ 23.55) ซอสสาหรายรสซีฟูด (รอยละ 21.22)      
ซอสสาหรายรสน้ําจิ้มไก (รอยละ 13.37) และซอสสาหรายรสบวย (รอยละ 7.85) ตามลําดับ 
ลักษณะปรากฏของซอสสาหรายที่ผูบริโภคตองการคือ มีเนื้อสาหรายเปนชิ้นเล็ก ๆ (รอยละ 68.5) 
และสาหรายรวมเปนเนื้อเดยีวกับสวนผสม (รอยละ 31.5) ดานกลิ่นและรสชาติพบวา ผูบริโภค
ตองการใหผลิตภัณฑมีระดบัของรสเปรี้ยว รสหวาน รสเค็ม ความเผ็ด กล่ินสาหราย และความหนดื
ในระดบัปานกลาง เมื่อสอบถามถึงการตัดสินใจซื้อผลิตภัณฑซอสสาหรายถามีการวางจําหนาย 
พบวา มีผูบริโภคสนใจซื้อผลิตภัณฑรอยละ 79.5 เหตุผลเพราะ อยากทดลองบริโภคมากที่สุด    
(รอยละ 32.7) รองลงมาคือ มีความแปลกใหม (รอยละ 23.9) และชอบสาหรายและผลิตภัณฑจาก
สาหราย (รอยละ 19.5) และผูบริโภคที่ไมคิดวาจะซื้อรอยละ 4.0 เนื่องจากไมชอบสาหรายและ
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ผลิตภัณฑจากสาหราย (รอยละ 62.50) ไมคุนเคยกับผลิตภัณฑนี้ (รอยละ 25.0) และไมมั่นใจในดาน
กล่ินและรสชาติ (รอยละ 12.5)  
 
ตารางที่ 8  ลักษณะทางประชากรศาสตรของผูตอบแบบสอบถามจํานวน 200 คน ในการสํารวจ 

 พฤติกรรมและความตองการในการบริโภคผลิตภัณฑซอสสาหราย 
 

ลักษณะทางประชากรศาสตร รอยละ 
เพศ ชาย 50.0 
 หญิง 50.0 
อายุ ต่ํากวา 20 ป 34.0 
 20-30 ป 41.0 
 31-40 ป  15.0 
 41-50 ป 7.0 
 มากกวา 50 ป 3.0 
การศึกษา ประถม-มัธยมศึกษา 14.0 
 อนุปริญญา/ปวส. ปวช.   6.0 
 ปริญญาตรี 73.0 
 สูงกวาปริญญาตรี 7.0 
อาชีพ นักเรียน/นักศกึษา   52.0 
 รับราชการ/รัฐวิสาหกจิ 26.0 
 พนักงานบรษิทัเอกชน 9.0 
 ธุรกิจสวนตวั/คาขาย 13.0 
รายไดตอเดือน นอยกวา 5,000 บาท 48.0 
 5,000-10,000 บาท 29.0 
 10,001-15,000 บาท  11.0 
 15,001-20,000 บาท    5.0 
 มากกวา 20,000 บาท 7.0 
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ตารางที่ 9  ทัศนคติและพฤตกิรรมการบริโภคซอสของผูตอบแบบสอบถามจํานวน 200 คน ในการ 
สํารวจพฤติกรรมและความตองการในการบริโภคผลิตภัณฑซอสสาหราย 

 
ปจจัย ความถี่ (คน) รอยละของขอมูล 

ในแตละปจจยั 
ชอบรับประทานซอส   

ชอบ 137 68.50 
เฉย ๆ 42 21.00 
ไมชอบ 21 10.50 

เคยบริโภคซอสจาก   
ซ้ือสําเร็จ 69 38.55 
รานอาหาร/ภัตตาคาร 98 54.75 
ปรุงรับประทานเองที่บาน 12 6.70 

ความถี่ในการรับประทานซอส   
   ประจํา 101 50.50 

2 คร้ังตอสัปดาห 19 18.81 
3-4 ครั้งตอสัปดาห 58 57.43 
มากกวา 4 คร้ังตอสัปดาห 24 23.76 

คร้ังคราว 58 29.00 
1 คร้ังตอเดือน 8 13.79 
2 -3 ครั้งตอเดอืน 17 29.31 
มากกวา 4 คร้ังตอเดือน 33 56.90 

นาน ๆ คร้ัง 20 10.00 
เหตุผลที่ทานชอบรับประทานซอส   

ราคาถูก 22 12.29 
รสชาติอรอย 81 45.25 
เพิ่มรสชาติแกอาหาร 34 18.99 
สะดวกตอการบริโภค 42 23.46 
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ตารางที่ 9  (ตอ) 
 

ปจจัย ความถี่ (คน) รอยละของขอมูล 
ในแตละปจจยั 

เหตุผลที่ทานไมชอบรับประทานซอส   
รสชาติไมอรอย 1 4.76 
มีกลิ่นไมพึงประสงค 4 19.05 
มีทัศนคติไมดตีอซอส 16 76.19 

 
ตารางที่ 10  ทัศนคติที่มีตอผลิตภัณฑซอสสาหรายของผูตอบแบบสอบถามจํานวน 200 คนใน 

การสํารวจพฤติกรรมและความตองการในการบริโภคผลิตภัณฑซอสสาหราย 
 

ปจจัย ความถี่ (คน) รอยละของขอมูล 
ในแตละปจจยั 

หากมีการนาํสาหรายมาผลิตเปนอาหารในรปูแบบ
ของซอสสาหราย ตองการใหมีผลิตภัณฑที่มีรสชาติ
ใดจําหนายในทองตลาด และคิดวาจะซื้อ 

  

ซอสบารบีคิว 73 23.55 
น้ําจิ้มสุกี ้ 117 34.01 
น้ําจิ้มไก 46 13.37 
น้ําจิ้มบวย 27 7.85 
น้ําจิ้มซีฟูด 81 21.22 

ลักษณะของผลิตภัณฑที่ผูบริโภคตองการ   
ดานลักษณะปรากฏ   

มีเนื้อสาหรายเปนชิ้นเล็ก ๆ 137 68.50 
สาหรายรวมกบัสวนผสมเปนเนื้อ

เดียวกัน 
63 31.50 
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ตารางที่ 10  (ตอ) 
 

ปจจัย ความถี่ (คน) รอยละของขอมูล 
ในแตละปจจยั 

ดานกลิ่น รสชาติ และความหนืด   
รสเปรี้ยว   

มากที่สุด 2 1.00 
มาก 45 22.50 
ปานกลาง 83 41.50 
นอย 61 30.50 
นอยที่สุด 9 4.50 

รสหวาน   
มากที่สุด 8 4.00 
มาก 53 26.50 
ปานกลาง 107 53.50 
นอย 31 15.50 
นอยที่สุด 1 0.50 

รสเค็ม   
มากที่สุด 5 2.50 
มาก 46 23.00 
ปานกลาง 115 57.50 
นอย 31 15.50 
นอยที่สุด 3 1.50 

รสเผ็ด   
มากที่สุด 11 5.50 
มาก 43 21.50 
ปานกลาง 102 51.00 
นอย 38 19.00 
นอยที่สุด 6 3.00 

 



  
44 

ตารางที่ 10  (ตอ) 
 

ปจจัย ความถี่ (คน) รอยละของขอมูล 
ในแตละปจจยั 

กล่ินสาหราย   
มากที่สุด 22 11.00 
มาก 59 29.50 
ปานกลาง 82 41.00 
นอย 30 15.00 
นอยที่สุด 7 5.50 

 ความหนดื   
มากที่สุด 3 1.50 
มาก 54 27.00 
ปานกลาง 96 48.00 
นอย 37 18.50 
นอยที่สุด 10 5.00 

การตัดสินใจซือ้ผลิตภัณฑซอสสาหราย   
ซ้ือ 159 79.50 

อยากทดลองบริโภค 52 32.70 
มีความแปลกใหม 38 23.90 
สะดวกตอการบริโภค 12 7.55 
มีคุณคาทางโภชนาการ 26 16.35 
ชอบสาหรายและผลิตภัณฑจากสาหราย 31 19.50 
อ่ืน ๆ - - 

ไมแนใจ 33 16.50 
ไมแนใจวารสชาติอรอยหรือไม 15 45.45 
ไมแนใจในรูปลักษณของผลิตภัณฑ 12 36.36 
ไมแนใจวาผลิตภัณฑจะเก็บรักษาไวได

นาน 
6 18.18 

อ่ืน ๆ - - 
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ตารางที่ 10  (ตอ) 
 

ปจจัย ความถี่(คน) รอยละของขอมูล 
ในแตละปจจยั 

ไมซ้ือ 8 4.00 
ไมคุนเคยกับผลิตภัณฑ 2 25.00 
ไมมั่นใจในดานกล่ินและรสชาติ 1 12.50 
ไมชอบสาหรายและผลิตภณัฑจากสาหราย 5 62.50 
อ่ืน ๆ - - 

 
3  การคัดเลือกชนิดของสาหรายและชนิดของรสชาติท่ีเหมาะสมในการผลิตซอสสาหราย 
  

3.1  การเสริฟแบบแปรชนดิของสาหราย ในแตละชนิดของรสซอส นําเสนอตัวอยางที่ผลิต
จากสาหราย 3 ชนิด   

 
 3.1.1  ซอสสาหรายรสสุกี้ 

        
 ผลการประเมินลําดับความชอบของซอสสาหรายรสสุกี้ผสมสาหรายชนิดตาง ๆ 

3 ชนิด คือ สาหรายผมนาง สาหรายโพรง และสาหรายสายใบ จากผูทดสอบจํานวน 30 คน โดย
ทดสอบคุณลักษณะทางดานสี กล่ิน ความหนืด รสชาต ิความเหมาะสมในการผลิตซอส และ
ความชอบรวม โดยใชวิธี Ranking พบวา ซอสสาหรายสายใบรสสุกี้ไดรับคะแนนลําดบัความชอบ
สูงกวาซอสสาหรายผมนางรสสุกี้ และซอสสาหรายโพรงรสสุกี้อยางมีนัยสําคัญ (P≤0.05) ในดาน
กล่ิน รสชาติ ความเหมาะสมในการผลิตซอส และความชอบรวม ดังแสดงในตารางที่ 11 แมวาซอส
สาหรายสายใบรสสุกี้จะมีคะแนนลําดับความชอบในดานสี และความหนืดต่ํากวาสาหรายทั้ง 2 
ชนิด (P≤0.05) (ตารางผนวกที่ ค1) ทั้งนี้เนือ่งจากสารสกัดจากสาหรายสายใบมีสีคลํ้า และมีความ
หนืดนอยกวาสารสกัดจากสาหรายโพรง และสาหรายผมนาง ซ่ึงการเพิม่ปริมาณสารสกัดจาก
สาหรายจะชวยปรับปรุงความหนืดได จึงคัดเลือกสาหรายสายใบเปนสาหรายที่เหมาะสมในการ
ผลิตซอสสาหรายรสสุกี้ 

 
 



  
46 

ตารางที่ 11  คะแนนลําดับความชอบดานคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของซอสสาหรายชนดิ 
ตาง ๆ รสสุกี้ 
 

คะแนนเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน คุณลักษณะ 
สาหรายผมนาง สาหรายโพรง สาหรายสายใบ 

สี 1.57 ± 0.63 b  1.65 ± 0.50 b 2.78 ± 0.67 a  
กล่ิน 2.10 ± 0.84 a  2.37 ± 0.76 a 1.53 ± 0.63 b  
ความหนดื 1.62 ± 0.61 b  1.92 ± 0.91 b  2.47 ± 0.68 a  
รสชาติ 2.27 ± 0.65 a  2.28 ± 0.80 a 1.45 ± 0.73 b  
ความเหมาะสมในการผลิตซอส 2.17 ± 0.65 a 2.50 ± 0.73a 1.30 ± 0.61b 
ความชอบรวม 2.27 ± 0.74 a  2.33 ± 0.76 a  1.40 ± 0.62 b  

 

a-b  คะแนนเฉลีย่ของขอมูลที่มีตัวอักษรตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ (P≤0.05) 
 

 3.1.2  ซอสสาหรายรสบารบีคิว 
 

 ผลการประเมินลําดับความชอบของซอสสาหรายรสบารบีคิวผสมสาหรายชนิด
ตาง ๆ ดังแสดงในตารางที่ 12 พบวา การเรียงลําดับความชอบในดานกลิ่น และความหนืดของซอส
สาหรายรสบารบีคิวทั้ง 3 ชนิดมีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) (ตาราง
ผนวกที่ ค1) เมื่อพิจารณาในคุณลักษณะดานรสชาติ และความเหมาะสมในการผลิตซอส พบวา 
ซอสสาหรายผมนางรสบารบีคิว และซอสสาหรายสายใบรสบารบีคิวไดรับคะแนนลําดับความชอบ
สูงกวาซอสสาหรายโพรงรสบารบีคิว แตสาหรายผมนางใหสีในผลิตภัณฑที่จางกวาทําใหไดรับการ
เรียงลําดับความชอบดานสีสูงกวาสาหรายทั้ง 2 ชนิด จึงคัดเลือกสาหรายผมนางเปนสาหรายที่
เหมาะสมในการผลิตซอสสาหรายรสบารบีคิว 
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ตารางที่ 12  คะแนนลําดับความชอบดานคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของซอสสาหรายชนดิ  
ตาง ๆ รสบารบีคิว 

 
คะแนนเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน คุณลักษณะ 

สาหรายผมนาง สาหรายโพรง สาหรายสายใบ 
สี 1.47 ± 0.73 b 2.07 ± 0.64 a 2.47 ± 0.78 a  
กล่ิน ns 1.73 ± 0.65  2.18 ± 0.87  2.08 ± 0.87  
ความหนดื ns 2.13 ± 0.90  1.98 ± 0.91   1.88 ± 0.66  
รสชาติ 1.77 ± 0.86 b 2.37 ± 0.67 a 1.87 ± 0.82 b  
ความเหมาะสมในการผลิตซอส 1.82 ± 0.83 b 2.35 ± 0.81 a 1.83 ± 0.75 b  
ความชอบรวม 1.80 ± 0.85 b 2.33 ± 0.80 a 1.87 ± 0.73 ab  

 

a-b  คะแนนเฉลีย่ของขอมูลที่มีตัวอักษรตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ (P≤0.05) 
ns คาเฉลี่ยของขอมูลไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) 
 

 3.1.3  ซอสสาหรายรสซีฟูด 
 

 ผลการประเมินลําดับความชอบของซอสสาหรายรสซีฟูดผสมสาหรายชนิด   
ตาง ๆ ดังแสดงในตารางที่ 13 พบวา ซอสสาหรายโพรงรสซีฟูดมีคะแนนคุณลักษณะดานสี ความ
หนืด รสชาติ และความเหมาะสมในการผลิตซอส ในลําดับความชอบที่สูงกวาซอสสาหรายชนิดอื่น
อยางมีนัยสําคัญ (P≤0.05) (ตารางผนวกที่ ค1) และมีคะแนนลําดับความชอบของความชอบรวมสูง
กวาซอสสาหรายผมนางรสซีฟูด ขณะที่ซอสสาหรายผมนางรสซีฟูดมีสีซีด จับตัวเปนวุน แมวาสาร
สกัดจากสาหรายโพรงมีกล่ินที่คอนขางคาว ซ่ึงทําใหลําดับความชอบดานกล่ินต่ํากวาสาหรายสาย
ใบ แตรสเปรี้ยวและความจัดจานของน้ําจิ้มซีฟูดชวยทําใหซอสสาหรายโพรงรสซีฟูดมีรสชาติกลม
กลอม สวนซอสสาหรายสายใบรสซีฟูดมีสีคลํ้าเกินไป และคอนขางเหลว จึงคัดเลือกสาหรายโพรง
เปนสาหรายที่เหมาะสมในการผลิตซอสสาหรายรสซีฟูด 
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ตารางที่ 13  คะแนนลําดับความชอบดานคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของซอสสาหรายชนดิ  
ตาง ๆ รสซีฟูด  

 
คะแนนเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน คุณลักษณะ 

สาหรายผมนาง สาหรายโพรง สาหรายสายใบ 
สี 2.27 ± 0.91 a 1.60 ± 0.50 b 2.13 ± 0.86 a 
กล่ิน 2.30 ± 0.65 a 2.23 ± 0.68 a 1.47 ± 0.86 b 
ความหนดื 2.07 ± 0.74 b 1.23 ± 0.43 c 2.70 ± 0.47 a 
รสชาติ 2.57 ± 0.68 a 1.40 ± 0.81 b  2.03 ± 0.49 a  
ความเหมาะสมในการผลิต
ซอส 

2.47 ± 0.86 a 1.52 ± 0.82 b 2.02 ± 0.49 a 

ความชอบรวม 2.43 ± 0.86 a  1.67 ± 0.80 b  1.90 ± 0.61 b  
 

a-c  คะแนนเฉลีย่ของขอมูลที่มีตัวอักษรตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ (P≤05) 
 

3.2  การเสริฟแบบแปรชนดิของรสซอส ในแตละชนิดของสาหราย นําเสนอซอสสาหราย
รสตางๆ 3 รส 

 
 3.2.1  สาหรายสายใบ 

 
 ผลการประเมินลําดับความชอบของซอสสาหรายสายใบทั้ง 3 รส คือ รสสุกี้ รส

บารบีคิว และรสซีฟูด จากผูทดสอบจํานวน 30 คน โดยทดสอบคุณลักษณะทางดานสี กล่ิน ความ
หนืด รสชาติ ความเหมาะสมในการผลิตซอส และความชอบรวม โดยใชวิธี Ranking  test ดังแสดง
ในตารางที่ 14 พบวา สาหรายสายใบทั้ง 3 รสไดคะแนนลําดับความชอบในดานรสชาติไมแตกตาง
กัน (P>0.05) (ตารางผนวกที ่ค2) ขณะที่คะแนนของซอสรสสุกี้ในดานความชอบรวม และกลิ่นสูง 
และไมแตกตางจากซอสรสบารบีคิว อยางไรก็ตามคะแนนของซอสรสสุกี้ในดานสี และความหนืด
สูงกวาซอสรสบารบีคิว (P≤05) ดังนั้นจึงเลือกซอสสาหรายรสสุกี้เปนรสที่เหมาะสมในการผลิต
ซอสสาหรายสายใบ ซ่ึงผลดังกลาวสอดคลองกับขอ 3.1.1  
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ตารางที่ 14  คะแนนลําดับความชอบดานคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของซอสสาหรายสายใบ 
รสตาง ๆ 
 

คะแนนเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน คุณลักษณะ 
รสสุกี้ รสบารบีคิว รสซีฟูด 

สี 1.62±0.56 c 2.43±0.86 ab 1.95±0.87 bc 
กล่ิน 1.67±0.54 b 2.03±0.89  ab 2.30±0.85 a 
ความหนดื 1.72±0.84 b 2.32±0.62 a 1.97±0.79 ab 
รสชาติns 1.73±0.87 2.20±0.61 2.07±0.87 
ความเหมาะสมในการผลิตซอส 1.45±0.57 b 2.37±0.60 a 2.23±0.89 a 
ความชอบรวม 1.33±0.47 b 1.84±0.41 ab 2.48±0.86 a 

 
a-c  คะแนนเฉลีย่ของขอมูลที่มีตัวอักษรตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ (P≤0.05) 
ns  คาเฉลี่ยของขอมูลไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) 
 

3.2.2  สาหรายผมนาง 
 

ผลการประเมินลําดับความชอบของซอสสาหรายผมนางทั้ง 3 รส พบวา ซอส
สาหรายผมนางรสสุกี้ไดรับคะแนนลําดับความชอบในทุกคุณลักษณะสูงกวาซอสสาหรายผมนาง
รสอื่น ๆ (ตารางที่ 15, ตารางผนวกที่ ค2) อยางไรก็ตามผลของการประเมินในขอ 3.1.1 และ 3.2.1
ใหผลในทิศทางเดียวกนัคือ สาหรายสายใบเปนสาหรายที่เหมาะสมในการผลิตซอสสาหรายรสสุกี้ 
หรือซอสสาหรายรสสุกี้เปนรสที่เหมาะสมในการผลิตซอสสาหรายสายใบ และผลจากขอ 3.1.2 
พบวา ซอสสาหรายรสบารบีคิวเปนรสที่เหมาะสมในการผลิตซอสสาหรายผมนาง ดังนั้นเพื่อใหมี
การใชประโยชนจากสาหรายในประเทศ ประกอบดวยซอสสาหรายผมนางรสบารบีคิวมีแนวโนม
ไดรับคะแนนลําดับความชอบในดานกล่ินสูงกวาซอสสาหรายผมนางรสซีฟูด จึงคัดเลือกซอส
สาหรายรสบารบีคิวเปนรสที่เหมาะสมในการผลิตซอสสาหรายผมนาง ซ่ึงผลสรุปที่ไดจะสอดคลอง
กับผลสรุปในขอ 3.1.2 
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ตารางที่ 15  คะแนนลําดับความชอบดานคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของซอสสาหรายผมนาง 
รสตาง ๆ  
 

คะแนนเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน คุณลักษณะ 
รสสุกี้ รสบารบีคิว รสซีฟูด 

สี 1.50±0.68 b 2.13±0.81 a 2.37±0.72 a 
กล่ิน 1.75±0.78 c 1.88±0.82 bc 2.37±0.72 ab 
ความหนดื 1.40±0.68 b 2.28±0.67 a 2.32±0.71 a 
รสชาติ 1.17±0.38 b 2.11±0.61 a 2.42±0.68 a 
ความเหมาะสมในการผลิตซอส ns 1.38±0.61 b 2.12±0.75 a 2.50±0.63 a 
ความชอบรวม 1.22±0.50 b 2.22±0.73 a 2.57±0.56 a 

 
a-c  คะแนนเฉลีย่ของขอมูลที่มีตัวอักษรตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ (P≤0.05)  
 

 3.2.3  สาหรายโพรง 
 

ผลการประเมินลําดับความชอบของซอสสาหรายโพรงทั้ง 3 รส ดังแสดงใน
ตารางที่ 16 พบวา ซอสสาหรายโพรงรสซีฟูดไดรับคะแนนลําดับความชอบในทุกคณุลักษณะสูง
กวาซอสสาหรายโพรงรสตางๆ (P≤0.05) ขณะที่ความเหมาะสมในการผลิตซอสทั้ง 3 รสไมแตก 
ตางกัน (P>0.05) (ตารางผนวกที่ ค2) ดังนั้นจึงคัดเลือกซอสสาหรายรสซีฟูดเปนรสที่เหมาะสมใน
การผลิตซอสสาหรายโพรง ซ่ึงเปนผลที่สอดคลองกับผลในขอ 3.1.3 
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ตารางที่ 16  คะแนนลําดับความชอบดานคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของซอสสาหรายโพรง 
รสตาง ๆ 
 

คะแนนเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน คุณลักษณะ 
รสสุกี้ รสบารบีคิว รสซีฟูด 

สี 2.47±0.73 a 2.30±0.47 a 1.23±0.63 b 
กล่ิน 2.17±0.70 a 2.43±0.68 a 1.40±0.72 b 
ความหนดื 2.08±0.92 a 2.37±0.76 a 1.55±0.50 b 
รสชาติ 1.85±0.91 bc 2.43±0.68 a 1.72±0.68 c 
ความเหมาะสมในการผลิตซอส ns 2.10±0.84 2.17±0.83 1.73±0.74 
ความชอบรวม 2.32±0.76 a 2.12±0.76 ab 1.57±0.73 bc 

 
a-c  คะแนนเฉลีย่ของขอมูลที่มีตัวอักษรตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ (P≤0.05)  
ns  คาเฉลี่ยของขอมูลไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) 
 
4.  ศึกษาปริมาณของสารสกัดสาหรายท่ีเหมาะสมในการผลิตซอสสาหราย 
  

4.1  การคัดเลือกปริมาณของสารสกัดที่เหมาะสมในการผลิตซอสสาหราย 
 

 จากการคัดเลือกชนิดของซอสและสาหรายที่เหมาะสมในการผลิตซอสสาหราย      
จากขอ 3 ไดนาํมาศึกษาปริมาณของสารสกัดสาหรายที่เหมาะสม เพื่อใชในการผลิตซอสสาหราย 3 
ชนิด คือ ซอสสาหรายโพรงรสซีฟูด ซอสสาหรายสายใบรสสุกี้ และซอสสาหรายผมนางรสบารบี
คิว โดยนําสารสกัดสาหรายผสมรวมกับสวนผสมอื่น ๆ ของซอสสาหรายแตละรสที่ 3 ระดับ คือ 
รอยละ 20, 30 และ 40 ของสวนผสมเครื่องปรุงทั้งหมด เมื่อทดสอบทางดานประสาทสัมผัสโดยใช
วิธีการทดสอบแบบ 9-point hedonic scale โดยใชผูทดสอบจํานวน 30 คน ไดผลดังตารางที่ 17, 18 
และ 19 
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 4.1.1  ซอสสาหรายโพรงรสซีฟูด 
 

 ผลการประเมินปริมาณของสารสกัดสาหรายโพรงที่ 3 ระดับ คือ รอยละ 20, 30 
และ 40 ของสวนผสมของเครื่องปรุงทั้งหมด โดยทดสอบคุณลักษณะทางดานลักษณะปรากฏ สี 
กล่ิน รสชาติ ความหนดื และความชอบรวม พบวา คะแนนความชอบในคุณลักษณะทางดานกลิ่น 
รสชาติ และความชอบรวมไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) สวนคะแนนคุณลักษณะทาง 
ดานลักษณะปรากฏ สี และความหนดืของซอสสาหรายโพรงรสซีฟูดที่มีสารสกัดสาหรายรอยละ 30 
ของสวนผสมเครื่องปรุงทั้งหมด (ตารางที่ 17, ตารางผนวกที่ ค3) สูงกวาตัวอยางอืน่ ๆ (P≤0.05) จึง
คัดเลือกสารสกัดสาหรายที่รอยละ 30 ของสวนผสมเครื่องปรุงทั้งหมด เปนสัดสวนที่เหมาะสมใน
การผลิตซอสสาหรายโพรงรสซีฟูด 
 
ตารางที่ 17  คะแนนความชอบดานคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของซอสสาหรายรสซีฟูดที่ผสม 

สารสกัดสาหรายโพรงที่ระดบัตาง ๆ  
 

คะแนนเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
สาหราย (รอยละ) 

คุณลักษณะ 

20 30 40 
ลักษณะปรากฏ 6.43±0.93 ab 6.67±0.88a 6.05±0.91 b 
สี 6.37±0.96 b 6.63±0.85a 6.03±0.97 b 
กล่ินns 6.40±0.97 6.31±0.94 6.27±0.84 
รสชาติns 6.27±0.86 6.53±0.97 6.60±0.95 
ความหนดื 6.12±0.87 b 6.83±0.96a 6.23±0.93 b 
ความชอบรวมns 6.35±0.95 6.77±0.94 6.32±0.97 

 

a-b คะแนนเฉลีย่ของขอมูลที่มีตัวอักษรตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ (P≤0.05) 
ns  คาเฉลี่ยของขอมูลไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) 
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 4.1.2  ซอสสาหรายสายใบรสสุกี้ 
 

 ผลการประเมินปริมาณของสารสกัดสาหรายที่เหมาะสมในการผลิตซอส
สาหรายสายใบรสสุกี้ พบวา คะแนนความชอบในคุณลักษณะทางดานกล่ินและรสชาติไมมีความ
แตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) ขณะที่ซอสสาหรายสายใบรสสุกี้ที่มีสารสกัดสาหรายรอยละ 30 ของ
สวนผสมเครื่องปรุงทั้งหมดไดรับคะแนนความชอบในคณุลักษณะทางดานลักษณะปรากฏ สี ความ
หนืดสูง และไมแตกตางกับการผสมสารสกัดสาหรายที่รอยละ 20 (P>0.05) แตอยางไรก็ตามการ
ผสมสารสกัดสาหรายที่รอยละ 30 ของสวนผสมเครื่องปรุงทั้งหมด ไดรับคะแนนความชอบรวมสูง
กวาการผสมสารสกัดสาหรายรอยละ 20 (P≤0.05) (ตารางที่ 18, ตารางผนวกที่ ค4) จึงคัดเลือกสาร
สกัดสาหรายที่รอยละ 30 ของสวนผสมเครื่องปรุงทั้งหมด เปนสัดสวนที่เหมาะสมในการผลิตซอส
สาหรายสายใบรสสุกี้ 
 
ตารางที่ 18  คะแนนความชอบดานคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของซอสสาหรายรสสุกี้ที่ผสม 

สารสกัดสาหรายสายใบที่ระดับตาง ๆ  
 

คะแนนเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
สาหราย (รอยละ) 

คุณลักษณะ 

20 30 40 
ลักษณะปรากฏ 7.10±0.92 ab 7.18±0.87 a 6.70±0.94 b 
สี 6.80±0.76 a 7.00±0.79 a 6.23±0.82 b 
กล่ินns 7.07±0.94 7.10±0.83 7.13±0.71 
รสชาติns 7.08±0.89 7.13±0.76 6.97±0.81 
ความหนดื 7.16±0.95ab 7.50±0.75 a 6.87±0.78b 
ความชอบรวม 6.73±0.72b 7.41±0.65 a 6.60±0.72 b 

 

a-b  คะแนนเฉลีย่ของขอมูลที่มีตัวอักษรตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ (P≤0.05) 
ns  คาเฉลี่ยของขอมูลไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) 
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4.1.3  ซอสสาหรายผมนางรสบารบีคิว 
 

ผลการประเมินปริมาณของสารสกัดสาหรายที่เหมาะสมในการผลิตซอส
สาหรายผมนางรสบารบีคิว ดังแสดงในตารางที่ 19 พบวา คุณลักษณะทางดานลักษณะปรากฏ สี 
กล่ิน และรสชาติไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) (ตารางผนวกที่ ค5) ขณะทีซ่อสสาหราย
ผมนางรสบารบีคิวที่มีสารสกัดสาหรายรอยละ 20 และ 30 ของสวนผสมเครื่องปรุงทั้งหมด ไดรับ
คะแนนทางดานความหนืด และความชอบรวมสูงกวาตวัอยางที่ผสมสารสกัดสาหรายที่รอยละ 40 
เห็นไดวาการผสมสารสกัดสาหรายรอยละ 30 ของสวนผสมเครื่องปรุงทั้งหมด ไดรับคะแนน
ความชอบในทุกคุณลักษณะสูงสุด และเพื่อเปนการใชประโยชนจากสาหรายใหไดมากที่สุด จึง
คัดเลือกสารสกัดสาหรายที่รอยละ 30 ของสวนผสมเครื่องปรุงทั้งหมด เปนสัดสวนที่เหมาะสมใน
การผลิตซอสสาหรายผมนางรสบารบีคิว 

 
ตารางที่ 19  คะแนนความชอบดานคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของซอสสาหรายรสบารบีคิวที่ 

ผสมสารสกัดสาหรายผมนางที่ระดับตาง ๆ  
 

คะแนนเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
สาหราย (รอยละ) 

คุณลักษณะ 

20 30 40 
ลักษณะปรากฏns 6.97±0.83 7.13±0.61 7.08±0.96 
สีns 6.92±0.85 7.03±0.87 6.90±0.96 
กล่ินns 6.90±0.88 7.07±0.72 6.93±0.75 
รสชาติns 7.00±0.92 7.17±0.65  6.80±0.87  
ความหนดื 6.80±0.94 ab 7.20±0.70 a 6.53±0.98 b 
ความชอบรวม 6.90±0.76ab 7.10±0.83 a 6.60±0.89 b 

 

a-b คะแนนเฉลีย่ของขอมูลที่มีตัวอักษรตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ (P≤0.05) 
ns คาเฉลี่ยของขอมูลไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) 
 

ดังนั้นจึงเลือกปริมาณของสารสกัดสาหรายที่รอยละ 30 ของสวนผสมของ
เครื่องปรุงทั้งหมด ในการผลิตซอสสาหรายตนแบบทั้ง 3 ชนิด ในการพัฒนาตอไป 
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4.2  การทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของซอสสาหรายตนแบบ 
 

 ผลการประเมินความชอบของซอสสาหรายตนแบบทั้ง 3 ชนิด คือ ซอสสาหรายโพรง
รสซีฟูด ซอสสาหรายสายใบรสสุกี้ และซอสสาหรายผมนางรสบารบีคิวจากผูทดสอบ 30 คน โดย
ทดสอบคุณลักษณะทางดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ ความหนดื และความชอบรวม ดวยวธีิ 
การทดสอบแบบ 9-point hedonic scale (ตารางที่ 20) พบวา ทุกคณุลักษณะของซอสสาหรายทั้ง 3 
ชนิดไดรับคะแนนความชอบสูงกวา 6 คะแนน  
 

จากการประเมนิ just about right  (ตารางที่ 21) ในดานรสหวาน รสเค็ม และรสเปรี้ยว
ของซอสสาหรายโพรงรสซีฟูด พบวา ผูทดสอบชิมมีความรูสึกวารสเปรี้ยวมีความพอดีรอยละ 56.67 
ควรลดลงปานกลางรอยละ 30.00 สวนรสเค็มมีความพอดีรอยละ 46.67 ควรเพิ่มขึ้นปานกลางรอยละ 
43.33 และรสหวานมีความพอดีรอยละ 53.33 ควรเพิ่มขึ้นปานกลางรอยละ 40.00 ดังนั้นในการ
พัฒนาสูตรซอสสาหรายโพรงรสซีฟูดในขั้นตอนตอไปควรปรับเพิ่มรสหวานกับรสเค็ม และลดรส
เปรี้ยว 

 
สวนซอสสาหรายสายใบรสสุกี้ พบวา รสเปรี้ยวควรเพิ่มขึ้นปานกลางรอยละ 40.00 รส

เค็มมีความพอดีรอยละ 63.33 ควรเพิ่มขึ้นปานกลางรอยละ 16.67 และรสหวานมีความพอดีรอยละ 
60.00 ควรลดลงปานกลางรอยละ 30.00 ดังนั้นในการพฒันาสูตรซอสสาหรายสายใบรสสุกี้ใน
ขั้นตอนตอไปจึงควรปรับเพิม่รสเปรี้ยวกับรสเค็ม และลดรสหวาน  

 
ขณะที่ซอสสาหรายรสบารบีคิว พบวา ผูทดสอบชิมมีความรูสึกวารสเปรี้ยวมีความพอดี

รอยละ 60.00 ควรเพิ่มขึ้นปานกลางรอยละ 33.33 รสเค็มมีความพอดีรอยละ 66.67 ควรลดลงปาน
กลางรอยละ 20.00 และรสหวานมีความพอดีแลวรอยละ 53.33 ควรลดลงปานกลางรอยละ 36.67 
ดังนั้นในการพัฒนาสูตรซอสสาหรายผมนางรสบารบีคิวในขัน้ตอนตอไปจึงควรปรบัเพิ่มรสเปรี้ยว 
และลดรสหวานกับรสเค็ม 
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ตารางที่ 20  คะแนนความชอบดานคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของซอสสาหรายรสตาง ๆ 
 

คะแนนเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน คุณลักษณะ 
รสสุกี้ รสบารบีคิว รสซีฟูด 

ลักษณะปรากฏ 7.23±0.73 7.12 ± 0.94 6.28 ± 0.84 
สี 7.03±0.89 6.98 ± 0.68 6.37 ± 0.76 
กล่ิน 7.27±0.98 7.13 ± 0.78  6.23 ± 0.90 
รสชาติ 7.45±0.94 7.22 ± 0.86 6.43 ± 0.97 
ความหนดื 7.18±0.72 7.15 ± 0.98  6.38 ± 0.98 
ความชอบรวม 7.53±0.97 7.05 ± 0.83 6.32 ± 0.95 

 
ตารางที่ 21  ระดับความเหมาะสมของคุณลักษณะดานรสชาติของซอสสาหรายรสตาง ๆ 
 

ระดับความเหมาะสมของคุณลักษณะ (รอยละของผูทดสอบ)* ซอส
สาหราย 

ลักษณะ 
นอย 
เกินไป 

นอย 
ปานกลาง 

พอด ี มาก 
ปานกลาง 

มาก
เกินไป 

รสหวาน - 40.00 53.33 6.67 - 
รสเค็ม 3.33 43.33 46.67 13.33 - 

 
ซีฟูด 

รสเปรี้ยว - 13.33 56.67 30.00 - 
รสหวาน - 6.67 60.00 30.00 3.33 
รสเค็ม 10.00 16.67 63.33 10.00 - 

 
รสสุกี้ 

รสเปรี้ยว 10.00 40.00 46.67 3.33 - 
รสหวาน - 6.67 53.33 36.67 3.33 
รสเค็ม - 13.33 66.67 20.00 - 

 
บารบีคิว 

รสเปรี้ยว - 33.33 60.00 6.67 - 
 

*  ความเหมาะสมของผลิตภัณฑจากการประเมินของผูทดสอบ 30 คน 
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5.  พัฒนาสตูรซอสสาหราย 
 
 จากขอมูลทางดานการทดสอบทางประสาทสัมผัสในขอ 4.2 นํามาปรับสูตรเปน 5 สูตร วาง
แผนการทดลองแบบผสม (Mixture Design) โดยในซอสสาหรายโพรงรสซีฟูดเพิ่มรสหวานกับรส
เค็ม และลดรสเปรี้ยว ดวยการเพิ่มปริมาณน้ําตาลทรายกบัปริมาณเกลือ และลดปริมาณน้ําสมสายชู 
สวนซอสสาหรายสายใบรสสุกี้เพิ่มรสเปรี้ยวกับรสเค็ม และลดรสหวาน ดวยการเพิ่มปริมาณ
น้ําสมสายชูกบัปริมาณเตาเจี้ยว (โดยคิดจากปริมาณโซเดียมคลอไรดที่ใชปรุงแตงเตาเจี้ยว) และลด
ปริมาณน้ําตาลทราย และในซอสสาหรายผมนางรสบารบีคิวเพิ่มรสเปรี้ยว และลดรสหวานกับรส
เค็ม ดวยการเพิ่มปริมาณน้ําสมสายชู และลดปริมาณน้ําตาลทรายกับปริมาณเกลือเพือ่ใหไดสูตรที่
เหมาะสมในการผลิตซอสสาหราย  
 

5.1  ซอสสาหรายโพรงรสซีฟูด 
 

 จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของซอสสาหรายโพรงรสซีฟูด โดยวิธีการ
ทดสอบแบบ 9-point hedonic scale และวธีิการทดสอบแบบ just about right โดยใชผูทดสอบที่ไม 
ไดผานการฝกฝนจํานวน 30 คน พบวา คะแนนความชอบในคุณลักษณะดานลักษณะปรากฏ สี และ
ความหนดืของซอสทั้ง 5 สูตรไมมีความแตกตางกันทางดานสถิติ (P>0.05) (ตารางที่ 22, ตารางผนวก
ที่ ค6) สวนคณุลักษณะดานกล่ิน และรสชาติของซอสสูตรที่ 1 และ 4 มีคะแนนสูงและไมแตกตางกัน 
แตซอสสาหรายโพรงสูตรที่ 4 ไดรับคะแนนความชอบรวมสูงที่สุด และสูงกวาซอสสูตรอื่น ๆ อยาง 
มีนัยสําคัญ (P≤0.05) อันเนื่องมาจากการเพิม่รสหวานกับรสเค็ม และลดรสเปรี้ยว เมือ่เปรียบเทียบกับ
ผลของ just about right  สูตรที่ 1 และ 4 ดังแสดงในตารางที่ 23 ผูทดสอบมีความรูสึกวาสูตรที่ 4 ให
คุณลักษณะที่เหมาะสม คือ รสหวานมีความพอดีแลวรอยละ 73.33 รสเค็มมีความพอดีแลวรอยละ 
70.00 และรสเปรี้ยวมีความพอดีแลวรอยละ 83.33 ดังนั้นจงึเลือกซอสสาหรายโพรงรสซีฟูดสูตรที่ 4 
ประกอบดวยพริกขี้หนู 7.8 กรัม น้ํา 44.6 กรัม กระเทยีม 17.9 กรัม กรดซิตริก 1.2 กรัม น้ําสมสายชู 
13.7 กรัม เกลือ 3.4 กรัม น้ําตาลทราย 11.4 กรัม และสารสกัดสาหรายโพรงรอยละ 30 ของสวนผสม
ของเครื่องปรุงทั้งหมด เปนสูตรที่เหมาะสมในการผลิตซอสสาหรายโพรงรสซีฟูด เพื่อศึกษาการเก็บ
รักษาตอไป โดยมีคะแนนความชอบรวมอยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก (7.50) 
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ตารางที่ 22  คะแนนความชอบของผูบริโภคตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของซอสสาหราย  
โพรงรสซีฟูดจากการวางแผนแบบผสม (Mixture Design) 

 

คะแนนเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
สูตร 

คุณลักษณะ 

1 2 3 4 5 
ลักษณะปรากฏ ns 7.10±0.89 7.03±0.97 6.90±0.76 7.30±0.82 6.97±0.98 
สี ns 6.97±0.91 6.93±0.89 7.03±0.88 7.13±0.99 6.77±0.85 
กล่ิน 7.07±0.88ab 6.60±0.82bc 6.50±0.86c 7.23±0.97 a 6.53±0.78c 
รสชาติ 7.15±0.93ab 6.53±0.93c 6.83±0.9bc 7.37±0.86a 6.57±0.98c 
ความหนดื ns 7.08±0.84 6.78±0.94 6.90±0.97 7.12±0.83 6.75±0.91 
ความชอบรวม 7.17±0.95b 6.63±0.98b 6.80±0.81b 7.50±0.92a 6.77±0.96b 

 

a-c คะแนนเฉลีย่ของขอมูลที่มีตัวอักษรตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ (P≤0.05) 
ns คาเฉลี่ยของขอมูลไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) 
 
ตารางที่ 23  ระดับความเหมาะสมของคุณลักษณะดานรสชาติของซอสสาหรายโพรงรสซีฟูดจาก  

การวางแผนแบบผสม (Mixture Design) 
  

ระดับความเหมาะสมของคุณลักษณะ (รอยละของผูทดสอบ)* สูตร ลักษณะ 
นอย 
เกินไป 

นอย 
ปานกลาง 

พอด ี มาก 
ปานกลาง 

มาก
เกินไป 

รสหวาน - 23.33 70.00 6.67 - 
รสเค็ม - 20.00 66.67 13.33 - 1 
รสเปรี้ยว - 10.00 76.67 13.33 - 
รสหวาน - 36.67 40.00 23.33 - 
รสเค็ม - 23.33 66.67 10.00 - 2 
รสเปรี้ยว 3.33 23.33 46.67 26.67 - 
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ตารางที่ 23  (ตอ) 
 

ระดับความเหมาะสมของคุณลักษณะ (รอยละของผูทดสอบ)* สูตร ลักษณะ 
นอย
เกินไป 

นอย 
ปานกลาง 

พอด ี มาก 
ปานกลาง 

มาก
เกินไป 

รสหวาน - 10.00 56.67 33.33 - 
รสเค็ม - 26.67 53.33 20.00 - 

 
3 

รสเปรี้ยว - 6.67 53.33 23.33 16.67 
รสหวาน  10.00 73.33 16.67 - 
รสเค็ม - 16.67 70.00 13.33 - 

 
4 

รสเปรี้ยว - 3.33 83.33 13.33 - 
รสหวาน - 23.33 56.67 20.00 - 
รสเค็ม - 16.67 66.67 13.33 3.33 

 
5 

รสเปรี้ยว 6.67 26.67 50.00 16.67  
 

* ความเหมาะสมของผลิตภัณฑจากการประเมินของผูทดสอบ 30 คน 
 
5.2  ซอสสาหรายสายใบรสสุกี้ 

 
 จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของซอสสาหรายสายใบรสสุกี้ โดยวิธี    

การทดสอบแบบ 9-point hedonic scale และวิธีการทดสอบแบบ just about right พบวา คะแนน
ความชอบในคุณลักษณะดานลักษณะปรากฏ สี และกลิน่ของซอสทั้ง 5 สูตรไมมีความแตกตางกัน
ทางดานสถิติ (P>0.05) (ตารางที่ 24, ตารางผนวกที่ ค7) สวนคุณลักษณะดานรสชาติ ความหนดื และ
ความชอบรวมของซอสสูตรที่ 1, 2 และ 3 มีคะแนนสูง และไมแตกตางกัน (P>0.05) เมื่อเปรียบเทียบ
กับผลของ just about right สูตรที่ 1, 2 และ 3 ในตารางที่ 25 ผูทดสอบมีความรูสึกวาสูตรที่ 1 ซ่ึงมี
การเพิ่มรสเปรี้ยวกับรสเค็ม และลดรสหวานใหคณุลักษณะที่เหมาะสมมากที่สุด คือ คุณลักษณะดาน
รสหวานมีความพอดีแลวรอยละ 76.67 รสเค็มมีความพอดีแลวรอยละ 80.00 และรสเปรี้ยวมีความ
พอดีแลวรอยละ 70.00 ดังนัน้จึงเลือกซอสสาหรายรสสุกี้สูตรที่ 1 ซ่ึงประกอบดวยซอสพริก 36.0 
กรัม ซอสมะเขือเทศ 19.8 กรัม เตาหูยี้ 9.0 กรัม น้ําสมสายชู 6.3 กรัม น้าํตาลทราย 9.0 กรัม น้ํามันงา 
7.2กรัม กระเทียมดอง 3.5 กรัม เตาเจีย้ว 2.7 กรัม งาขาว 1.8  กรัม กระเทียมบด 1.4 กรัม พริกขี้หนู 
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1.4 กรัม และสารสกัดสาหรายสายใบรอยละ 30 ของสวนผสมของเครื่องปรุงทั้งหมด เปนสูตรที่
เหมาะสมในการผลิตซอสสาหรายสายใบรสสุกี้ เพื่อศึกษาการเก็บรักษาตอไป โดยมีคะแนน
ความชอบรวมอยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก (7.57) 
 
ตารางที่ 24  คะแนนความชอบของผูบริโภคตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของซอสสาหราย   

สายใบรสสุกี้จากการวางแผนแบบผสม (Mixture Design) 
 

คะแนนเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
สูตร 

คุณลักษณะ 

1 2 3 4 5 
ลักษณะปรากฏ ns 7.36±0.73 7.30±0.55 7.23±0.64 7.20±0.61 7.17±0.68 
สี ns 7.50±0.63 7.47±0.82 7.37±0.61 7.27±0.70 7.13±0.79 
กล่ิน ns 7.20±0.41  7.13±0.52  7.00±0.87  6.97±0.59 7.033±0.72  
รสชาติ 7.60±0.71a 7.43±0.95 ab 7.40±0.69 ab 6.87±0.75 c 7.17±0.70 bc 
ความหนดื  7.47±0.68 a 7.40±0.56 ab 7.30±0.65 ab 7.10±0.84 ab 7.03±0.72 b 
ความชอบรวม 7.57±0.74 a 7.43±0.68ab 7.33±0.83ab 7.07±0.69b 7.13±0.81 b 

 

a-c คะแนนเฉลีย่ของขอมูลที่มีตัวอักษรตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ (P≤0.05)  
ns คาเฉลี่ยของขอมูลไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) 
 
ตารางที่ 25  ระดับความเหมาะสมของคุณลักษณะดานรสชาติของซอสสาหรายสายใบรสสุกี้ 

จากการวางแผนแบบผสม (Mixture Design) 
 

ระดับความเหมาะสมของคุณลักษณะ (รอยละของผูทดสอบ)* สูตร ลักษณะ 
นอย
เกินไป 

นอย 
ปานกลาง 

พอด ี มาก 
ปานกลาง 

มาก
เกินไป 

รสหวาน - 10.00 76.67 13.33 - 
รสเค็ม - 16.67 80.00 3.33 - 

 
1 

รสเปรี้ยว  13.33 70.00 16.67 - 
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ตารางที่ 25  (ตอ)  
 

ระดับความเหมาะสมของคุณลักษณะ (รอยละของผูทดสอบ)* สูตร ลักษณะ 
นอย
เกินไป 

นอย 
ปานกลาง 

พอด ี มาก 
ปานกลาง 

มาก
เกินไป 

รสหวาน - 16.67 73.33 10.00 - 
รสเค็ม - 13.33 70.00 16.67 - 

 
2 

รสเปรี้ยว 3.33 20.00 63.33 13.33 - 
รสหวาน - 10.00 73.33 16.67  
รสเค็ม - 13.33 63.33 23.33  

 
3 

รสเปรี้ยว - 30.00 50.00 16.67 3.33 
รสหวาน - 13.33 63.33 16.67 6.67 
รสเค็ม - 20.00 66.67 13.33 - 

 
4 

รสเปรี้ยว - 16.67 53.33 26.67 3.33 
รสหวาน - 20.00 66.67 13.33 - 
รสเค็ม - 16.67 70.00 13.33 - 

 
5 

รสเปรี้ยว - 13.33 56.67 16.67 13.33 
 

* ความเหมาะสมของผลิตภัณฑจากการประเมินของผูทดสอบ 30 คน 
 

5.3  ซอสสาหรายผมนางรสบารบีคิว 
 

 จากการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสของซอสสาหรายผมนางรสบารบีคิว โดย
วิธีการทดสอบแบบ 9-point hedonic scale และวิธีการทดสอบแบบ just about right พบวา คะแนน
ความชอบในคุณลักษณะดานลักษณะปรากฏ สี กล่ิน และความหนืดของซอสทั้ง 5 สูตรไมมีความ
แตกตางกันทางดานสถิติ (P>0.05) (ตารางที ่26, ตารางผนวกที่ ค8) สวนคุณลักษณะดานรสชาติ  
และความชอบรวมของซอสสูตรที่ 2, 3, 4 และ 5 ไมแตกตางกัน (P>0.05) เมื่อเปรียบเทียบกับผลของ 
just about right ดังแสดงในตารางที่ 27 ผูทดสอบมีความรูสึกวาสูตรที่ 3 ที่มีการเพิ่มรสเปรี้ยว และลด
รสเค็มกับรสหวานใหคณุลักษณะที่เหมาะสม คือ คุณลักษณะดานรสหวานมีความพอดีแลวรอยละ 
76.67 รสเค็มมีความพอดแีลวรอยละ 73.33 และรสเปรี้ยวมีความพอดแีลวรอยละ 80.00 ดังนั้นจึง
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เลือกซอสสาหรายรสบารบีคิวสูตรที่ 3 ซ่ึงประกอบดวยซอสมะเขือเทศ 40.0กรัม หอมหัวใหญ 16.5
กรัม กระเทยีม 2.5 กรัม น้ํามนัพืช 2.5 กรัม พริกขี้หนู 2.0 กรัม ซีอ้ิวญี่ปุน 9.5 กรัม ซอสเปรี๊ยว 3.8 
กรัม พริกไทยปน 0.2 กรัม น้ําสมสายชู 9.4 กรัม น้ําตาลทราย 12.7 กรัม และเกลือ 0.9 กรัม และสาร
สกัดสาหรายผมนางรอยละ 30 ของสวนผสมของเครื่องปรุงทั้งหมด เปนสูตรที่เหมาะสมในการผลิต
ซอสสาหรายรสบารบีคิวเพื่อศึกษาการเก็บรักษาตอไป โดยมีคะแนนความชอบรวมอยูในระดับชอบ
ปานกลางถึงชอบมาก (7.37) 

 
ตารางที่ 26  คะแนนความชอบของผูบริโภคตอคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของซอสสาหราย   

ผมนางรสบารบีคิวจากการวางแผนแบบผสม (Mixture Design) 
 

คะแนนเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน 
สูตร 

คุณลักษณะ 

1 2 3 4 5 
ลักษณะปรากฏ ns 7.30±0.92 7.27±0.83 7.48±0.89 7.43±0.82 7.07±0.88 
สี ns 7.20±0.85 7.42±0.77 7.53±0.88 7.35±0.78 7.17±0.96 
กล่ิน ns 7.10±0.84 7.40±0.82  7.50±0.78 7.17±0.85  7.20±0.73  
รสชาติ 6.90±0.72b 7.23±0.79 ab 7.45±0.73a 7.12±0.93 ab 7.07±0.81 ab 
ความหนดื ns 6.97±0.98 7.18±0.86 7.40±0.84 7.25±0.65 7.03±0.99 
ความชอบรวม 7.03±0.91b 7.20±0.93 ab 7.37±0.86a 7.16±0.81 ab 7.13±0.96 ab 

 

a-b  คะแนนเฉลีย่ของขอมูลที่มีตัวอักษรตางกันมีความแตกตางกันทางสถิติ (P≤0.05) 
ns  คาเฉลี่ยของขอมูลไมมีความแตกตางกันทางสถิติ (P>0.05) 
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ตารางที่ 27  ระดับความเหมาะสมของคุณลักษณะดานรสชาติของซอสสาหรายผมนางรสบารบีคิว 
จากการวางแผนแบบผสม (Mixture Design) 
 

ระดับความเหมาะสมของคุณลักษณะ (รอยละของผูทดสอบ)* สูตร ลักษณะ 
นอย
เกินไป 

นอย 
ปานกลาง 

พอด ี มาก 
ปานกลาง 

มาก
เกินไป 

รสหวาน - 16.67 53.33 23.33 6.67 
รสเค็ม - 13.33 60.00 26.67 - 

 
1 

รสเปรี้ยว - 36.67 43.33 20.00 - 
รสหวาน - 10.00 63.33 26.67 - 
รสเค็ม - 16.67 73.33 10.00 - 

 
2 

รสเปรี้ยว - 16.67 66.67 13.33 3.33 
รสหวาน - 10.00 76.67 13.33 - 
รสเค็ม - 16.67 73.33 10.00 - 

 
3 

รสเปรี้ยว - 13.33 80.00 6.67 - 
รสหวาน - 20.00 66.67 13.33 - 
รสเค็ม - 10.00 63.33 26.67 - 

 
4 

รสเปรี้ยว - 23.33 60.00 16.67 - 
รสหวาน - 10.00 66.67 23.33 - 
รสเค็ม - 26.67 53.33 20.00 - 

 
5 

รสเปรี้ยว 3.33 10.00 63.33 23.33 - 
 
* ความเหมาะสมของผลิตภัณฑจากการประเมินของผูทดสอบ 30 คน 
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6.  การทดสอบการยอมรับผลิตภณัฑซอสสาหราย 
 
นําผลิตภัณฑซอสสาหรายที่พัฒนาไดไปทดสอบการยอมรับกับผูบริโภคทั่วไป ไดผลดังนี้ 
 
6.1  ซอสสาหรายโพรงรสซีฟูด 
         

 6.1.1  ลักษณะทางประชากรศาสตรของผูตอบแบบสอบถาม 
 

จากการสํารวจทัศนคติและการยอมรับของผูบริโภคจํานวน 100 คน ตอซอส
สาหรายโพรงรสซีฟูด โดยมีเพศชายและเพศหญิงจํานวน 33 และ 67 คน ตามลําดับ พบวา ลักษณะ
ทางดานประชากรศาสตรของผูตอบแบบสอบถาม (ตารางที่ 28) สวนใหญอยูในกลุมอายุ 20-30 ป 
(รอยละ 48) มีการศึกษาระดบัปริญญาตรีมากที่สุดคิดเปนรอยละ 64 ระดับอนุปริญญา/ปวส. ปวช.
และสูงกวาปรญิญาตรีรวมรอยละ 31 อาชีพสวนใหญเปนนักเรยีน/นกัศึกษารอยละ 54 รองลงมาคือ 
รับราชการ/รัฐวิสาหกจิรอยละ 17 พนักงานบริษัทเอกชนรอยละ 15 ธุรกิจสวนตวั/คาขายรอยละ 14 
สวนรายไดอยูในชวง 5,000-10,000 บาทมากที่สุดคิดเปนรอยละ 46 รองลงมาคือ 10,001-15,000 
บาท รอยละ 21  
 

6.1.2  ทัศนคติที่มีตอผลิตภัณฑซอสสาหรายโพรงรสซีฟูด 
 

จากขอมูลการทดสอบความชอบผลิตภัณฑซอสสาหรายโพรงรสซีฟูดที่พัฒนา 
ขึ้นในดานลักษณะปรากฏ สี กล่ินรส และความชอบรวมของผลิตภัณฑ ดังในตารางที ่29 พบวา 
ผูบริโภคใหคะแนนความชอบในทุกคณุลักษณะอยูในชวงชอบปานกลาง นอกจากนั้นผูบริโภค
ยังใหการยอมรับตอผลิตภัณฑถึงรอยละ 79 (ตารางที่ 30) และใหความเห็นวาลักษณะบรรจุภัณฑที่
เหมาะสมควรเปนขวดแกวใส (รอยละ 82) รองลงมาไดแกขวดพลาสตกิรอยละ 10 ถุงพลาสติก     
รอยละ 5 และถุงฟอยลลามิเนทรอยละ 3 ผูทดสอบใหความเห็นวาการบรรจุเพื่อจําหนายควรบรรจุ
ขนาด 200 กรัม ราคา 23 บาท (รอยละ 47) รองลงมาคือ 250 กรัม ราคา 29 บาท (รอยละ 32) และ
150 กรัม ราคา 17 บาท (รอยละ 15) ผูบริโภคสวนใหญรอยละ 76 เต็มใจซื้อผลิตภัณฑดวยเหตุผล
เรียงตามลําดับ คือ อยากทดลองบริโภค มีความแปลกใหม ชอบสาหรายและผลิตภณัฑสาหราย และ 
สะดวกตอการบริโภค คิดเปนรอยละ 38.16, 31.58, 22.37 และ 7.89 ตามลําดับ และผูบริโภคที่ไมคิด



  
65 

วาจะซื้อรอยละ 24 เนื่องจากไมคุนเคยกับผลิตภัณฑนี้ (รอยละ 45.83) ไมชอบลักษณะปรากฏ   
(รอยละ 29.17) และไมชอบกลิ่นรสของสาหราย (รอยละ 25.00)  
 

6.2  ซอสสาหรายสายใบรสสุกี้ 
       

6.2.1  ลักษณะทางประชากรศาสตรของผูตอบแบบสอบถาม 
 

จากการสํารวจทัศนคติและการยอมรับของผูบริโภคจํานวน 100 คน ตอซอส
สาหรายสายใบรสสุกี้ โดยมีเพศชายและเพศหญิงจํานวน 40 และ 60 คน ตามลําดับ พบวา ลักษณะ
ทางดานประชากรศาสตรของผูตอบแบบสอบถาม ดังแสดงในตารางที่ 28 สวนใหญอยูในกลุมอายุ 
20-30 ป (รอยละ 50) รองลงมาคือ ต่ํากวา 20 ป (รอยละ 35) มีการศึกษาระดับปริญญาตรีมากที่สุด
คิดเปนรอยละ 81 อาชีพสวนใหญเปนนักเรยีน/นกัศึกษารอยละ 67 รับราชการ/รัฐวิสาหกิจรอยละ 
19 สวนรายไดอยูในชวง 5,000-10,000 บาทมากที่สุดคิดเปนรอยละ 42 รองลงมาคือ นอยกวา 5,000 
บาท รอยละ 36  
 

6.2.2  ทัศนคติที่มีตอผลิตภัณฑซอสสาหรายสายใบรสสุกี ้
 

จากขอมูลการทดสอบความชอบผลิตภัณฑซอสสาหรายสายใบรสสุกีท้ี่
พัฒนาขึ้นในดานลักษณะปรากฏ สี กล่ินรส และความชอบรวมของผลิตภัณฑ (ตารางที่ 29) พบวา
ผูบริโภคใหคะแนนความชอบในทุกคณุลักษณะอยูในชวงชอบปานกลาง นอกจากนั้นผูบริโภค
ยังใหการยอมรับตอผลิตภัณฑถึงรอยละ 95 (ตารางที่ 30) และใหความเห็นวาลักษณะบรรจุภัณฑที่
เหมาะสมควรเปนขวดแกวใส (รอยละ 64) รองลงมาไดแก ขวดพลาสตกิรอยละ 18 ถุงอลูมิเนียม
ฟอยลลามิเนทรอยละ 13 ถุงพลาสติก รอยละ 3 และอื่นๆ (กระปกุแกว) รอยละ 2 ผูทดสอบให
ความเหน็วาการบรรจุเพื่อจําหนายควรบรรจุขนาด 250 กรัม ราคา 38 บาท (รอยละ 57) รองลงมาคือ 
150 กรัม ราคา 25 บาท (รอยละ 24) และ200 กรัม ราคา 32 บาท (รอยละ 19) ผูบริโภคสวนใหญ  
รอยละ 93 เต็มใจซื้อผลิตภัณฑดวยเหตุผลเรียงตามลําดับ คือ  มีความแปลกใหม อยากทดลอง
บริโภค ชอบสาหรายและผลิตภัณฑสาหราย และสะดวกตอการบริโภค คิดเปนรอยละ 33.33, 
29.03, 20.43 และ 17.20 ตามลําดับ และผูบริโภคที่ไมคิดวาจะซื้อรอยละ 7 เนื่องจากไมคุนเคยกับ
ผลิตภัณฑนี้ (รอยละ 57.14) ไมชอบกล่ินรสของสาหราย (รอยละ 28.57) และไมชอบลักษณะ
ปรากฏ (รอยละ 14.29) 
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6.3  ซอสสาหรายผมนางรสบารบีคิว 
       

6.3.1  ลักษณะทางประชากรศาสตรของผูตอบแบบสอบถาม 
 

จากการสํารวจทัศนคติและการยอมรับของผูบริโภคจํานวน 100 คน ตอซอส
สาหรายผมนางรสบารบีคิว โดยมีเพศชายและเพศหญิงจาํนวน 24 และ 76 คน ตามลําดับ พบวา 
ลักษณะทางดานประชากรศาสตรของผูตอบแบบสอบถาม ดังแสดงในตารางที่ 28 สวนใหญอยูใน
กลุมอายุ 20-30 ป (รอยละ 41) และ 31-40 ป (รอยละ 26) มีการศึกษาระดับปริญญาตรีมากที่สุดคิด
เปนรอยละ 66 รองลงมาคือ อนุปริญญา/ปวส.ปวช.รอยละ 17 สูงกวาปริญญาตรีรอยละ 13 อาชีพ
สวนใหญเปนนักเรียน/นักศกึษารอยละ 49 รองลงมาคือ พนักงานบรษิทัเอกชนรอยละ 21 ธุรกิจ
สวนตัว/คาขายรอยละ 13 รับราชการ/รัฐวสิาหกิจรอยละ 12 สวนรายไดอยูในชวง 5,000-10,000 
บาทมากที่สุดคิดเปนรอยละ 47 รองลงมาคือ นอยกวา 5,000 บาท รอยละ 26  
 

6.3.2  ทัศนคติที่มีตอผลิตภัณฑซอสสาหรายผมนางรสบารบีคิว 
 

จากขอมูลการทดสอบความชอบผลิตภัณฑซอสสาหรายผมนางรสบารบีคิวที่ 
พัฒนาขึ้นในดานลักษณะปรากฏ สี กล่ินรส และความชอบรวมของผลิตภัณฑ ดังในตารางที่ 29 
พบวา ผูบริโภคใหคะแนนความชอบในทกุคุณลักษณะอยูในชวงชอบปานกลาง นอกจากนั้นผู 
บริโภคยังใหการยอมรับตอผลิตภัณฑถึงรอยละ 86 ดังแสดงในตารางที่ 30 และใหความเห็นวา
ลักษณะบรรจภุัณฑที่เหมาะสมควรเปนขวดแกวใสคิดเปนรอยละ 74 รองลงมาไดแก ขวดพลาสติก 
รอยละ 13 ถุงอลูมิเนียมฟอยลลามิเนทรอยละ 10 และถุงพลาสติกรอยละ 3 ผูทดสอบใหความเห็นวา
การบรรจุเพื่อจําหนายควรบรรจุขนาด 250 กรัม ราคา 35 บาท (รอยละ 62) รองลงมาคือ 200 กรัม 
ราคา 29 บาท (รอยละ 19) และ 150 กรัม ราคา 22 บาท (รอยละ 11) ผูบริโภคสวนใหญรอยละ 79 
เต็มใจซื้อผลิตภัณฑดวยเหตผุลเรียงตามลําดับ คือ มีความแปลกใหม อยากทดลองบรโิภค สะดวก
ตอการบริโภค และชอบสาหรายรวมถึงผลิตภัณฑจากสาหราย คิดเปนรอยละ 36.71, 32.91, 20.25 
และ 10.13 ตามลําดับ และผูบริโภคที่ไมคิดวาจะซื้อรอยละ 21 เนื่องจากไมคุนเคยกับผลิตภัณฑนี้ 
(รอยละ 80.95) ไมชอบกล่ินรสของสาหราย (รอยละ 14.29) และไมชอบลักษณะปรากฏ (รอยละ 
4.76) 
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ตารางที่ 28  ลักษณะทางประชากรศาสตรของผูตอบแบบสอบถามจํานวน 100 คน ในการสํารวจ 
        การยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑซอสสาหรายรสตาง ๆ ที่พัฒนาขึ้น  
 

รอยละ ลักษณะทางประชากรศาสตร 
 รสซีฟูด รสสุกี้ รสบารบีคิว 
เพศ ชาย 33.0 40.0 24.0 
 หญิง 67.0 60.0 76.0 
อายุ ต่ํากวา 20 ป 19.0 35.0 19.0 
 20-30 ป 48.0 50.0 41.0 
 31-40 ป  15.0 7.0 26.0 
 41-50 ป 13.0 6.0 11.0 
 มากกวา 50 ป 5.0 2.0 3.0 
การศึกษา ประถม-มัธยมศึกษา 5.0 3.0 4.0 
 อนุปริญญา/ปวส. ปวช.   18.0 7.0 17.0 
 ปริญญาตรี 64.0 81.0 66.0 
 สูงกวาปริญญาตรี 13.0 9.0 13.0 
อาชีพ นักเรียน/นักศกึษา   54.0 67.0 49.0 
 รับราชการ/รัฐวิสาหกจิ 17.0 19.0 12.0 
 พนักงานบรษิทัเอกชน 15.0 6.0 21.0 
 ธุรกิจสวนตวั/คาขาย 14.0 8.0 13.0 
 อ่ืน ๆ - - 5.0 
รายไดตอเดือน นอยกวา 5,000 บาท 13.0 36.0 26.0 
 5,000-10,000 บาท 46.0 42.0 47.0 
 10,001-15,000 บาท 21.0 10.0 15.0 
 15,001-20,000 บาท    11.0 7.0 9.0 
 มากกวา 20,000 บาท 9.0 5.0 3.0 
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ตารางที่ 29  คะแนนความชอบคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของผูบริโภค 100 คน ที่มีตอ 
      ผลิตภัณฑซอสสาหรายรสตาง ๆ ที่พัฒนาขึ้น 
 

คะแนนเฉลี่ย ± คาเบี่ยงเบนมาตรฐาน คุณลักษณะ 
รสซีฟูด รสสุกี้ รสบารบีคิว 

ลักษณะปรากฏ 7.38± 0.79 7.14 ± 0.91 7.13± 0.91 
สี 7.23 ± 0.84 7.02 ± 0.97 7.23 ± 0.78 
กล่ินรส 7.30 ± 0.81 7.91 ± 0.74 7.15 ± 0.88 
ความชอบรวม 7.45 ± 0.76 7.48 ± 0.82 7.37 ± 0.86 

 
ตารางที่ 30  ทัศนคติที่มีตอผลิตภัณฑซอสสาหรายของผูตอบแบบสอบถามจํานวน 100 คน ในการ 

สํารวจการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑซอสสาหรายรสตาง ๆ ที่พัฒนาขึ้น 
 

ความถี่ (รอยละ) ปจจัย 
รสซีฟูด รสสุกี้ รสบารบีคิว 

การยอมรับผลิตภัณฑ    
      ยอมรับ 79.0 95.0 86.0 
      ไมยอมรับ 21.0 5.0 14.0 
ลักษณะของบรรจุภัณฑทีเ่หมาะสม
กับผลิตภัณฑ 

   

      ขวดแกวใส   82.0 64.0 74.0 
      ขวดพลาสติก 10.0 18.0 13.0 
      ถุงพลาสติก 5.0 3.0 3.0 
      ถุงอลูมิเนียมฟอยลลามิเนท 3.0 13.0 10.0 

อ่ืน ๆ - 2.0 - 
 
 
 
 
 



  
69 

ตารางที่ 30  (ตอ)  
 

ความถี่ (รอยละ) ปจจัย 
รสซีฟูด รสสุกี้ รสบารบีคิว 

ราคาตอน้ําหนกับรรจุของผลิตภัณฑ 
ที่เหมาะสม 

   

      100 กรัม  6.0 
(ราคา 12 บาท) 

- 
(ราคา 17 บาท) 

8.0 
(ราคา 15 บาท) 

      150 กรัม  15.0 
(ราคา 17 บาท) 

24.0 
(ราคา 25 บาท) 

11.0 
(ราคา 22 บาท) 

      200 กรัม  47.0 
(ราคา 23 บาท) 

19.0 
(ราคา 32 บาท) 

19.0 
(ราคา 29 บาท) 

      250 กรัม  32.0 
(ราคา 29 บาท) 

57.0 
(ราคา 38 บาท) 

62.0 
(ราคา 35 บาท) 

การตัดสินใจซือ้ผลิตภัณฑ    
    ซ้ือ 76.0 93.0 79.0 
           อยากทดลองบริโภค * 38.16 29.03 32.91 
           มีความแปลกใหม * 31.58 33.33 36.71 
           สะดวกตอการบริโภค * 7.89 17.20 20.25 
           ชอบสาหรายและผลิตภัณฑ 
           จากสาหราย * 

22.37 20.43 10.13 

    ไมซ้ือ 24 7.0 21.0 
           ไมชอบลักษณะปรากฏ ** 29.17 14.29 4.76 
           ไมชอบกล่ินรสของสาหราย ** 25.00 28.57 14.29 
           ไมคุนเคยกับผลิตภณัฑ ** 45.83 57.14 80.95 

 
* รอยละของจํานวนผูตดัสินใจซื้อผลิตภัณฑ 
** รอยละของจํานวนผูตัดสนิใจไมซ้ือผลิตภัณฑ 
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7.  การวิเคราะหคุณภาพของผลิตภณัฑซอสสาหราย 
  

7.1  ซอสสาหรายรสซีฟูด 
 

ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมี คุณภาพทางเคมี และคุณภาพทางกายภาพของ
ผลิตภัณฑซอสสาหรายรสซีฟูดที่พัฒนาสตูรแลว แสดงดังตารางที่ 31 ผลการวิเคราะหองคประกอบ
ทางเคมี ไดแก ความชื้น โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต และเถา พบวามีปริมาณรอยละ 83.33, 0.75, 
0.13, 11.53 และ 4.27 ตามลําดับ ซ่ึงซอสสาหรายดังกลาวมีความชืน้สูงกวาซอสชนดิอื่น ๆ แตมี
ปริมาณเถาสูงกวา ทั้งนีเ้ปนผลเนื่องมาจากปริมาณเถาทีม่ีอยูมากในสาหรายโพรง ผลการวิเคราะห
คุณภาพทางเคมี ไดแก ปริมาณเกลือโซเดียมคลอไรดมีคารอยละ 3.83 pH มีคาเทากับ 3.64 ซ่ึงจัด 
เปนอาหารที่มคีวามเปนกรดสูง (pH ต่ํากวา 3.7) และมีปริมาณของแข็งทั้งหมด 20.3 ๐Brix สําหรับ
ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ ไดแก ความหนืดมคีาเทากับ 885.33 cP ซ่ึงมีคาต่ํากวาซอส
ชนิดอื่น ๆ และมีคา aw เทากบั 0.97 สวนคาสีพิจารณาคา L* ซ่ึงหมายถึงความสวาง (คา L* เทากับ 
100) ไปเปนสดีํา (คา L* เทากับ 0) คาสี a* เปนคาของสีแดง (คา a* เปน +) และเขียว (คา a* เปน -) 
สวนคา b* เปนคาของสีเหลือง (คา b* เปน +) และน้ําเงนิ (คา b* เปน -) จากผลการวิเคราะหพบวา 
ผลิตภัณฑซอสสาหรายรสซีฟูดมีคาสี L* เทากับ 17.96 คาสี a* เทากับ 5.33 และคาสี b* เทากับ 20.38 
ซ่ึงพบวาคาสี a* ของซอสสาหรายรสซีฟูดมีคาต่ํา ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากในสูตรมีพริกสดสีเขียวและ
สาหรายโพรงเปนสวนผสมทําใหซอสสาหรายรสซีฟูดมีสีเหลืองอมแดงเล็กนอย ดังภาพที่ 5 
 

 
 
ภาพที่ 5  ลักษณะของผลิตภณัฑซอสสาหรายรสซีฟูดและการนํามาบรโิภค 
 

ผลการวิเคราะหคุณภาพทางดานจุลชีววิทยาในผลิตภัณฑซอสสาหรายรสซีฟูด แสดง
ดังตารางที่ 31 พบวา ปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด ปริมาณยีสตและรานอยกวา 10โคโลนี/กรัม และ
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ปริมาณโคลิฟอรมนอยกวา 3 MPN/กรัม ซ่ึงผลดังกลาวอยูในชวงเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑซอส
หอยนางรม (มอก., 2538) มาตรฐานผลิตภณัฑชุมชนซอสพริก (มผช. 289, 2547) และซอส     
มะเขือเทศ (มผช. 290, 2547) ที่กําหนดคือ จํานวนแบคทีเรียทั้งหมดตองไมเกิน 1x10 4 โคโลนี/กรัม 
จํานวนยีสตและรานอยกวา 10 โคโลนี/กรัม และจํานวนโคลิฟอรมตองนอยกวา 3 MPN/กรัม  
 

7.2  ซอสสาหรายรสสุกี้ 
 

 ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมี คุณภาพทางเคม ีและคุณภาพทางกายภาพของ
ผลิตภัณฑซอสสาหรายรสสุกี้ที่พัฒนาสูตรแลว แสดงดังตารางที่ 31 ผลการวิเคราะหองคประกอบ
ทางเคมี ไดแก ความชื้น โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต และเถา พบวามีปริมาณรอยละ 67.14, 1.17, 
3.76, 24.20 และ 3.74 ตามลําดับ ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี ไดแก ปริมาณเกลอืโซเดียม     
คลอไรดมีคารอยละ 3.59 pH มีคาเทากับ 4.01 ซ่ึงจัดเปนอาหารที่มีความเปนกรด (pH ต่ํากวา 4.5)
และมีปริมาณของแข็งทั้งหมด 28.5 ๐Brix สําหรับผลการวิเคราะหคณุภาพทางกายภาพ ไดแก ความ
หนืดมีคาเทากบั 1287.73 cP และมีคา aw เทากับ 0.95 สวนผลการวัดคาสีพบวา ผลิตภณัฑซอส
สาหรายรสสุกี้ มีคาสี L* เทากับ 3.24 คาสี a* เทากับ 15.67 และคาสี b* เทากับ 5.43 ซ่ึงพบวาคาสี L* 
ของซอสสาหรายรสสุกี้มีคาต่ํามากทําใหมองเห็นผลิตภณัฑมีสีน้ําตาล ทั้งนี้อาจเนื่องมาจากในสูตร
มีเตาเจี้ยวเปนสวนผสม สวนคาสีแดง a* ไดจากสาหรายสายใบซึ่งเปนสาหรายสีแดง ทําใหซอส
สาหรายรสสุกี้มีสีสมอมน้ําตาลดังแสดงในภาพที่ 6 ผลการวิเคราะหคณุภาพทางดานจลุชีววิทยาใน
ผลิตภัณฑซอสสาหรายรสสุกี้ใหผลเชนเดยีวกับซอสสาหรายรสซีฟูด คือ แบคทีเรียทั้งหมด ปริมาณ
ยีสตและรานอยกวา 10 โคโลนี/กรัม และปริมาณโคลิฟอรมนอยกวา 3 MPN/กรัม  
 

 
 
ภาพที่ 6  ลักษณะของผลิตภณัฑซอสสาหรายรสสุกี้และการนํามาบริโภค 
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 7.3  ซอสสาหรายรสบารบีคิว 
 

  ผลการวิเคราะหองคประกอบทางเคมี คุณภาพทางเคม ีและคุณภาพทางกายภาพของ
ผลิตภัณฑซอสสาหรายรสบารบีคิวที่พัฒนาสูตรแลว แสดงดังตารางที ่31 ผลการวิเคราะห
องคประกอบทางเคมี ไดแก ความชื้น โปรตีน ไขมัน คารโบไฮเดรต และเถา พบวามีปริมาณรอยละ 
74.19, 0.72, 0.19, 22.50 และ 2.41 ตามลําดับ ผลการวิเคราะหคณุภาพทางเคมี ไดแกปริมาณเกลือ
โซเดียมคลอไรดมีคารอยละ 2.78 pH มีคาเทากับ 3.93 ซึ่งจัดเปนอาหารที่มีความเปนกรด (pH ต่ํา
กวา 4.5) และมีปริมาณของแข็งทั้งหมด 29.9 ๐Brix สําหรับผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ 
ไดแก ความหนืดมีคาเทากับ 1596.67 cP ซ่ึงมีคาสูงกวาซอสชนิดอื่น และมีคา aw เทากับ 0.93 สวน
ผลการวัดคาสีพบวา ผลิตภณัฑซอสสาหรายรสบารบีคิวมีคาสี L* เทากับ 0.28 คาสี a* เทากับ 0.73 
และคาสี b* เทากับ 0.32 ซ่ึงพบวาคาสี L*, a* และ b*ของซอสสาหรายรสบารบีคิวมีคาต่ํา ทั้งนี้อาจ
เนื่องมาจากในสูตรมีซอสมะเขือเทศ ซอสเปรี้ยว และซีอ้ิวญี่ปุนเปนสวนผสม ทําใหซอสสาหราย 
รสบารบีคิวมีสีน้ําตาลเขมดังแสดงในภาพที่ 7 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางดานจุลชีววิทยาใน
ผลิตภัณฑซอสสาหรายรสบารบีคิวมีความปลอดภัยในการบริโภค โดยพบวาแบคทเีรียทั้งหมด 
ปริมาณยีสตและรานอยกวา 10 โคโลนี/กรัม และปริมาณโคลิฟอรมนอยกวา 3 MPN/กรัม  
 

 
 
ภาพที่ 7  ลักษณะของผลิตภณัฑซอสสาหรายรสบารบีคิวและการนํามาบริโภค 
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ตารางที่ 31  องคประกอบทางเคมี คุณภาพทางเคมี ทางกายภาพ และทางจุลชีววิทยาของผลิตภัณฑ 
ซอสสาหรายรสตาง ๆ 

 
คาเฉลี่ย ± สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน ปจจัยคณุภาพ 

รสซีฟูด รสสุกี้ รสบารบีคิว 
องคประกอบทางเคมี    

ความชื้น (รอยละ) 83.33 ± 0.49 67.14 ± 0.36 74.19 ± 0.26 
โปรตีน (รอยละ) 0.75 ± 0.03 1.17 ± 0.02 0.72 ± 0.04 
ไขมัน (รอยละ) 0.13 ± 0.05 3.76 ± 0.12 0.19 ± 0.15 
เถา (รอยละ) 4.27 ± 0.15 3.74 ± 0.19 2.41 ± 0.02 
คารโบไฮเดรต (รอยละ)** 11.53 ± 0.37 24.20 ± 0.44 22.50 ± 0.52 

คุณภาพทางเคมี    
    ปริมาณของแข็งทั้งหมด (๐Brix) 20.3 ± 0.58 28.5 ± 0.81 29.9 ± 0.06 
    เกลือโซเดียมคลอไรด (รอยละ) 3.83 ± 0.27 3.59 ± 0.37 2.78 ± 0.14 
    คา pH 3.64 ± 0.03 4.01 ± 0.01 3.93 ± 0.02 
คุณภาพทางกายภาพ    
    ความหนดื (cP) 885.33 ± 30.50 1287.73 ± 11.02 1596.67 ± 8.54 
    คา aw 0.97 ± 0.02 0.95 ± 0.02 0.93 ± 0.04 
    คาสี L* 17.96 ± 0.40 3.24 ± 0.25 0.28 ± 0.04 
            a* 5.33 ± 0.13 15.67 ± 0.25 0.73 ± 0.09 
            b* 20.38 ± 0.12 5.43 ± 0.13 0.32 ± 0.02 
คุณภาพทางจลุชีวิทยา    
    แบคทีเรียทัง้หมด (โคโลนี/กรัม) < 10 < 10 < 10 
    ยีสตและรา (โคโลนี/กรัม) < 10 < 10 < 10 
   โคลิฟอรม (MPN/กรัม) < 3 < 3 < 3 

 

** คาคารโบไฮเดรตไดจากการคํานวณ {100-(ความชืน้+โปรตีน+ไขมัน+เถา)} 
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8.  การศึกษาการเปลี่ยนแปลงคุณภาพของผลิตภณัฑซอสสาหรายระหวางการเก็บรักษา 
 
 การเปลี่ยนแปลงคุณภาพระหวางการศึกษาการเก็บรักษาตัวอยางผลิตภณัฑซอสสาหรายที่
เติมวัตถุกันเสีย (โซเดยีมเบนโซเอต) รอยละ 0.1 ของผลิตภัณฑที่ผลิตได และไมเติมวัตถุกันเสยี 
บรรจุขณะรอนในขวดแกวฝาล็อกขนาด 350 มิลลิลิตร ปดฝาใหสนิท เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง  
(29±3 องศาเซลเซียส) และทีอุ่หภูมิ 4 องศาเซลเซียส เปนเวลา 12 สัปดาห วิเคราะหคณุภาพทาง   
จลุชีววิทยา ทางประสาทสัมผัส ทางกายภาพ และทางเคมทีุก 2 สัปดาห ผลการศึกษามดีังนี ้
 

8.1  การวิเคราะหคณุภาพทางจุลชีววิทยา 
 

8.1.1  ซอสสาหรายรสซีฟูด 
 

ผลการวิเคราะหปริมาณจุลินทรียของซอสสาหรายรสซีฟูด ดังแสดงในตารางที่ 
32 พบวาในทกุสภาวะการทดลอง ตัวอยางซอสสาหรายที่เติมและไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บ
รักษาที่อุณหภมูิหอง และที่ 4 องศาเซลเซียส ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 12 สัปดาห มีปริมาณ
ยีสตและรานอยกวา 10 โคโลนี/กรัม และปริมาณโคลิฟอรมนอยกวา 3 MPN/กรัม ขณะที่ปริมาณ
แบคทีเรียทั้งหมดในชวงสัปดาหแรกถึงสัปดาหที่ 8 นอยกวา 10 โคโลนี/กรัม และเพิ่มขึ้นเมื่อเก็บ
รักษาเปนเวลา 12 สัปดาห ซ่ึงซอสสาหรายรสซีฟูดที่ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่อุณหภูม ิ
หองและที่ 4 องศาเซลเซียส มีปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดเฉลี่ยเทากับ 2.1×102 และ 9.5×10 โคโลนี/
กรัม ตามลําดับ สวนซอสสาหรายรสซีฟูดที่เติมโซเดียมเบนโซเอตเก็บรักษาที่อุณหภมูิหอง และที่ 4 
องศาเซลเซียส มีปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดเฉลี่ยเทากับ 1.2×102และ 7.0×10 โคโลนี/กรัม ตามลําดับ 
ซ่ึงผลดังกลาวอยูในชวงเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑซอสหอยนางรม (มอก., 2538) มาตรฐาน
ผลิตภัณฑชุมชนซอสพริก (มผช. 289, 2547) และซอสมะเขือเทศ (มผช. 290, 2547) ที่กําหนดคือ 
จํานวนแบคทีเรียทั้งหมดตองไมเกิน 1x10 4 โคโลนี/กรัม จํานวนโคลิฟอรมตองนอยกวา 3 MPN/
กรัม และจํานวนยีสตและรานอยกวา 10 โคโลนี/กรัม การที่ปริมาณจุลินทรียเพิ่มขึ้นไมมากอาจเปน
ผลเนื่องมาจากผลิตภัณฑมคีวามเปนกรดสูงจึงถูกทําลายไดงายดวยความรอนในสภาวะการบรรจุ 
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ตารางที่ 32  ปริมาณจุลินทรยีในซอสสาหรายรสซีฟูดที่สภาวะการเกบ็รักษา 
 

สภาวะ 
การเก็บรักษา 

ระยะเวลา 
(สัปดาห) 

แบคทีเรียทั้งหมด 
(โคโลนี/กรัม) 

ยีสตและรา 
(โคโลนี/กรัม) 

โคลิฟอรม 
(MPN/กรัม) 

0 < 10 < 10 < 3 
2 < 10 < 10 < 3 
4 < 10 < 10 < 3 
6 < 10 < 10 < 3 
8 < 10 < 10 < 3 
10 9.0×10 < 10 < 3 

 
 

ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต 
เก็บที่อุณหภูมิหอง 

12 2.1×102 < 10 < 3 
0 < 10 < 10 < 3 
2 < 10 < 10 < 3 
4 < 10 < 10 < 3 
6 < 10 < 10 < 3 
8 < 10 < 10 < 3 
10 3.0×10 < 10 < 3 

 
 

ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต 
เก็บที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

12 9.5×10 < 10 < 3 
0 < 10 < 10 < 3 
2 < 10 < 10 < 3 
4 < 10 < 10 < 3 
6 < 10 < 10 < 3 
8 < 10 < 10 < 3 
10 5.5×10 < 10 < 3 

 
 

เติมโซเดียมเบนโซเอต 
เก็บที่อุณหภูมิหอง 

12 1.2×102 < 10 < 3 
0 < 10 < 10 < 3 
2 < 10 < 10 < 3 
4 < 10 < 10 < 3 
6 < 10 < 10 < 3 
8 < 10 < 10 < 3 
10 2.5×10 < 10 < 3 

 
 

เติมโซเดียมเบนโซเอต 
เก็บที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

12 7.0×10 < 10 < 3 
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8.1.2  ซอสสาหรายรสสุกี้ 
 

ผลการวิเคราะหปริมาณจุลินทรียของซอสสาหรายรสสุกี้ ดังแสดงในตารางที่ 33 
พบวาในทุกสภาวะการทดลอง ตัวอยางซอสสาหรายที่เตมิและไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษา
ที่อุณหภูมิหอง และที่ 4 องศาเซลเซียส ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 12 สัปดาหมีปริมาณยีสตและ 
รานอยกวา 10 โคโลนี/กรัม และปริมาณโคลิฟอรมนอยกวา 3 MPN/กรัม ขณะที่ปริมาณแบคทีเรีย
ทั้งหมดในชวงสัปดาหแรกถึงสัปดาหที่ 4 นอยกวา 10 โคโลนี/กรัม และเพิ่มขึ้นเมื่อเก็บรักษาเปน
เวลา 12 สัปดาห ซ่ึงซอสสาหรายรสสุกี้ที่ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่อุณหภูมหิอง และ   
ที่ 4 องศาเซลเซียส มีปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดเฉลี่ยเทากับ 7.3×102 และ 2.7×102 โคโลนี/กรัม 
ตามลําดับ สวนซอสสาหรายรสสุกี้ที่เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง และที่ 4     
องศาเซลเซียส มีปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดเฉลี่ยเทากับ 4.9×102 และ 2.3×102 โคโลนี/กรัม ตามลําดับ 
ซ่ึงผลดังกลาวอยูในชวงเกณฑมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชนซอสพริก (มผช. 289, 2547) ดังไดกลาว 
มาแลว 

 
ตารางที่ 33  ปริมาณจุลินทรยีในซอสสาหรายรสสุกี้ที่สภาวะการเก็บรักษา 
 

สภาวะ 
การเก็บรักษา 

ระยะเวลา 
(สัปดาห) 

แบคทีเรียทั้งหมด 
(โคโลนี/กรัม) 

ยีสตและรา 
(โคโลนี/กรัม) 

โคลิฟอรม 
(MPN/กรัม) 

0 < 10 < 10 < 3 
2 < 10 < 10 < 3 
4 < 10 < 10 < 3 
6 5.0×10 < 10 < 3 
8 9.5×10 < 10 < 3 
10 2.4×102 < 10 < 3 

 
 

ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต 
เก็บที่อุณหภูมิหอง 

12 7.3×102 < 10 < 3 
0 < 10 < 10 < 3 
2 < 10 < 10 < 3 
4 < 10 < 10 < 3 
6 3.5×10 < 10 < 3 
8 7.0×10 < 10 < 3 
10 1.1×102 < 10 < 3 

 
 

ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต 
เก็บที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

12 2.7 × 102 < 10 < 3 
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ตารางที่ 33  (ตอ) 
 

สภาวะ 
การเก็บรักษา 

ระยะเวลา 
(สัปดาห) 

แบคทีเรียทั้งหมด 
(โคโลนี/กรัม) 

ยีสตและรา 
(โคโลนี/กรัม) 

โคลิฟอรม 
(MPN/กรัม) 

0 < 10 < 10 < 3 
2 < 10 < 10 < 3 
4 < 10 < 10 < 3 
6 4.0×10 < 10 < 3 
8 7.5× 10 < 10 < 3 
10 2.1× 102 < 10 < 3 

 
 

เติมโซเดียมเบนโซเอต 
เก็บที่อุณหภูมิหอง 

12 4.9× 102 < 10 < 3 
0 < 10 < 10 < 3 
2 < 10 < 10 < 3 
4 < 10 < 10 < 3 
6 1.5×10 < 10 < 3 
8 5.5×10 < 10 < 3 
10 1.6×102 < 10 < 3 

 
 

เติมโซเดียมเบนโซเอต 
เก็บที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

12 2.3× 102 < 10 < 3 

 
8.1.3  ซอสสาหรายรสบารบีคิว 

 
ผลการวิเคราะหปริมาณจุลินทรียของซอสสาหรายรสบารบีคิว แสดดังตารางที่ 

34 พบวาในทกุสภาวะการทดลอง ตัวอยางซอสสาหรายที่เติมและไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บ
รักษาที่อุณหภมูิหอง และที่ 4 องศาเซลเซียส ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 12 สัปดาหมีปริมาณ
ยีสตและรานอยกวา 10 โคโลนี/กรัม และปริมาณโคลิฟอรมนอยกวา 3 MPN/กรัม ขณะที่ปริมาณ
แบคทีเรียทั้งหมดในชวงสัปดาหแรกถึงสัปดาหที่ 6 นอยกวา 10 โคโลนี/กรัม และเพิ่มขึ้นเมื่อเก็บ
รักษาเปนเวลา 12 สัปดาห ซ่ึงปริมาณแบคทีเรียทั้งหมดของซอสสาหรายรสบารบีคิวที่ไมเติม
โซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง และที่ 4 องศาเซลเซียส มีปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด
เฉล่ียเทากับ 5.6×102 และ 2.9×102 โคโลนี/กรัม ตามลําดับ สวนซอสสาหรายรสบารบีคิวที่เติม
โซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองและที่ 4 องศาเซลเซียส มีปริมาณแบคทีเรียทั้งหมด
เฉล่ียเทากับ 3.4×102  และ 1.5×102 โคโลนี/กรัม ตามลําดบั ซ่ึงผลดังกลาวอยูในชวงเกณฑมาตรฐาน
ผลิตภัณฑชุมชนซอสมะเขือเทศ (มผช. 290, 2547) ดังไดกลาวมาแลว 
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ตารางที่ 34  ปริมาณจุลินทรยีในซอสสาหรายรสบารบีคิวที่สภาวะการเก็บรักษา 
 

สภาวะ 
การเก็บรักษา 

ระยะเวลา 
(สัปดาห) 

แบคทีเรียทั้งหมด 
(โคโลนี/กรัม) 

ยีสตและรา 
(โคโลนี/กรัม) 

โคลิฟอรม 
(MPN/กรัม) 

0 < 10 < 10 < 3 
2 < 10 < 10 < 3 
4 < 10 < 10 < 3 
6 < 10 < 10 < 3 
8 7.5×10 < 10 < 3 
10 2.80×10 < 10 < 3 

 
 

ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต 
เก็บที่อุณหภูมิหอง 

12 5.6×102 < 10 < 3 
0 < 10 < 10 < 3 
2 < 10 < 10 < 3 
4 < 10 < 10 < 3 
6 < 10 < 10 < 3 
8 4.5×10 < 10 < 3 
10 1.3×102 < 10 < 3 

 
 

ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต 
เก็บที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

12 2.9×102 < 10 < 3 
0 < 10 < 10 < 3 
2 < 10 < 10 < 3 
4 < 10 < 10 < 3 
6 < 10 < 10 < 3 
8 6.0×10 < 10 < 3 
10 1.6×102 < 10 < 3 

 
 

เติมโซเดียมเบนโซเอต 
เก็บที่อุณหภูมิหอง 

12 3.4×102 < 10 < 3 
0 < 10 < 10 < 3 
2 < 10 < 10 < 3 
4 < 10 < 10 < 3 
6 < 10 < 10 < 3 
8 3.0×10 < 10 < 3 
10 9.0×10 < 10 < 3 

 
 

เติมโซเดียมเบนโซเอต 
เก็บที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 

12 1.5×102 < 10 < 3 
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8.2  การวิเคราะหคณุภาพทางประสาทสัมผัส 
 
8.2.1  ซอสสาหรายรสซีฟูด 

 
สุมตัวอยางผลิตภัณฑซอสทุก ๆ 2 สัปดาห มาประเมินคณุภาพทางประสาท

สัมผัส โดยทดสอบความชอบแบบ 9-point hedonic scale กําหนดวาตองไดรับคะแนนไมนอยกวา   
6 คะแนน ในทุก ๆ คุณลักษณะจึงจะผานเกณฑการยอมรับ ผลการทดสอบคุณลักษณะทางดาน
ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ ความหนดื และความชอบรวม แสดงดังภาพที่ 8 และ 9 พบวา      
สารกันเสีย อุณหภูมิ และเวลาการเก็บรักษาไมมีอิทธิพลรวมกัน (P>0.05) ตอคะแนนความชอบใน
ทุกคุณลักษณะ แตในแตละปจจัยมีอิทธิพลหลัก (main effect) ตอความชอบของแตละคุณลักษณะ
ดังนี ้

 

ปจจัยดานระยะเวลาการเก็บรักษา และอุณหภูมิมีผลตอคะแนนความชอบของ
ลักษณะปรากฏ รสชาติ ความหนืด และความชอบรวม (P≤0.05) ขณะทีก่ารเติมโซเดียมเบนโซเอต
ไมมีผลตอคะแนนความชอบดังกลาว (P>0.05) โดยที่คะแนนความชอบจะลดลงเล็กนอยจากวนั
แรกจนถึงสัปดาหที่ 4 และคอย ๆ ลดลงอยางตอเนื่องจนถึงสัปดาหที่ 12 โดยตัวอยางที่เก็บที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีคะแนนสูงกวาการเก็บที่อุณหภูมหิอง คะแนนความชอบจากเริ่มตน
ลดลงถึงสัปดาหที่ 12 คือดานลักษณะปรากฏจาก 7.40-7.43 เปน 6.21-6.55 ดานรสชาติจาก 7.24-
7.40 เปน 6.25-6.62 ดานความหนืดจาก 7.15-7.28 เปน 6.02-6.27 และดานความชอบรวมจาก 7.35-
7.42 เปน 6.15-6.62 
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ปจจัยดานสารกันเสียและอณุหภูมิไมมีผลตอคะแนนความชอบดานสี (P>0.05) 
แตระยะเวลาการเก็บรักษามผีลตอคะแนนเฉลี่ยของคุณลักษณะดานสี (P≤0.05) โดยมีคะแนนเฉลี่ย
สูงในสองสัปดาหแรกและมแีนวโนมลดลงจนสิ้นสุดการเก็บรักษา โดยคะแนนความชอบเริ่มตน
จาก 7.25-7.37 เปน 6.23-6.45 ในสัปดาหที ่12 

 

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสทางดานกลิ่น พบวา ปจจัยดานสารกันเสีย 
(P≤0.05) อุณหภูมิ (P≤0.05) และระยะเวลาการเก็บรักษา (P≤0.01) ตางมีผลตอคะแนนความชอบ
ดานกลิ่น กลาวคือ มีคะแนนลดลงเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษานานขึน้ โดยผลิตภัณฑที่ไมเติม
โซเดียมเบนโซเอตไดรับคะแนนความชอบดานกลิ่นสูงกวาที่เติมโซเดยีมเบนโซเอต สวนใน
สัปดาหที่ 12 ของผลิตภัณฑที่เติมและไมเติมสารกันเสีย ซ่ึงเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส
ไดรับคะแนนสูงกวาผลิตภณัฑที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง โดยลดลงจากเริ่มตน 7.30-7.38 เปน 6.17-
6.47 ในสัปดาหที่ 12 
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ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอง

ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส
เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอง

เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  
 

ภาพที่ 8  คะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ สี และกลิ่น ของซอสสาหรายรสซีฟูดที่ไมเติมและ      

 เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษา ณ อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง 
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ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอง

ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส
เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอง

เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  
 

ภาพที่ 9  คะแนนความชอบเฉลี่ยดานรสชาติ ความหนดื และความชอบรวมของซอสสาหรายรส           

 ซีฟูดที่ไมเติมและเติมโซเดยีมเบนโซเอต เก็บรักษา ณ อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และ  

 อุณหภูมิหอง 
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8.2.2  ซอสสาหรายรสสุกี้ 
 

สุมตัวอยางผลิตภัณฑซอสทุก ๆ 2 สัปดาห มาประเมินคณุภาพทางประสาท
สัมผัส โดยทดสอบความชอบแบบ 9-point hedonic scale กําหนดวาตองไดรับคะแนนไมนอยกวา 6 
คะแนนในทกุ ๆ คุณลักษณะ จึงจะผานเกณฑการยอมรับ ผลการทดสอบคุณลักษณะทางดาน
ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ ความหนดื และความชอบรวม แสดงดังภาพที่ 10 และ 11  

 

ปจจัยดานสารกันเสียและอณุหภูมิไมมีผลตอคะแนนความชอบดานลักษณะ
ปรากฏ (P>0.05) แตระยะเวลาการเก็บรักษามีผลตอคะแนนลักษณะปรากฏ (P≤0.01) กลาวคือ มี
คะแนนเฉลี่ยสูงในสองสัปดาหแรกและมีแนวโนมลดลงจนถึงสัปดาหที่ 12 ของการเก็บรักษา    
โดยคะแนนความชอบเริ่มตนจาก 7.48-7.57 ลดลงเปน 6.92-7.03 ในสัปดาหที่ 12  

 

ปจจัยดานระยะเวลาการเก็บรักษา และอุณหภูมิมีผลตอคะแนนความชอบของสี 
รสชาติ และความชอบรวม (P≤0.05) ขณะที่การเติมโซเดยีมเบนโซเอตไมมีผลตอคะแนนความชอบ
ดังกลาว (P>0.05) โดยที่คะแนนความชอบของตัวอยางที่เก็บที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส สูงกวาที่
อุณหภูมิหอง และคะแนนจะลดลงจากวันแรกจนถึงสัปดาหที่ 6 และคอย ๆ ลดลงอยางตอเนื่องจน 
ถึงสัปดาหที่ 12 คะแนนความชอบจากเริ่มตนลดลงถึงสัปดาหที่ 12 ดานสีจาก 7.45-7.55 เปน 6.38-
6.80 ดานรสชาติจาก 7.43-7.58 เปน 6.37-6.72 และดานความชอบรวมจาก 7.48-7.55 เปน 6.33-6.68 

 

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสดานกลิ่น และความหนืด พบวา ปจจัยดาน
สารกันเสีย (P≤0.01) อุณหภมูิ (P≤0.05) และระยะเวลาการเก็บรักษา (P≤0.01) ตางมีผลตอคะแนน
ความชอบดานกล่ิน (P≤0.01) กลาวคือ เมือ่ระยะเวลาการเก็บรักษาเพิม่ขึ้น และอุณหภูมิการเก็บสงู 
ขึ้นสงผลใหคะแนนความชอบเฉลี่ยดานกลิ่น และความหนืดของผลิตภัณฑมีแนวโนมลดลงใน
สัปดาหแรกจนถึงสัปดาหที่ 12 ดานกลิ่นจาก 7.50-7.60 ลดลงเปน 6.35-6.55  และดานความหนืด 
ลดจาก 7.38-7.45 เปน 6.21-6.57 ในสัปดาหที่ 12 เมื่อเกบ็รักษานานขึน้ การเติมสารกันเสียมีผลตอ
คะแนนความชอบดานกลิ่นลดลง แตคะแนนความชอบดานความหนดืสูงกวาแมไมเติมสารดังกลาว 
โดยผูทดสอบใหความเห็นวาตัวอยางที่เติมสารกันเสียมีรสชาติฝาดเฝอนเล็กนอย และพบกลิ่นทีไ่ม
พึงประสงค  
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ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอง

ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส
เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอง

เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  
 

ภาพที่ 10  คะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ สี และกลิ่น ของซอสสาหรายรสสุกี้ที่ไมเติมและ 

เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษา ณ อุณหภมูิ 4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมหิอง 
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ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอง

ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส
เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอง

เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  
 

ภาพที่ 11  คะแนนความชอบเฉลี่ยดานรสชาติ ความหนดื และความชอบรวมของซอสสาหราย 

   รสสุกี้ที่ไมเติมและเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษา ณ อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และ  

   อุณหภูมิหอง 
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8.2.3  ซอสสาหรายรสบารบีคิว 
 

สุมตัวอยางผลิตภัณฑซอสทุก ๆ 2 สัปดาห มาประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัส โดยทดสอบความชอบแบบ 9-point hedonic scale กําหนดวาตองไดรับคะแนนไมนอยกวา  
6 คะแนนในทุก ๆ คุณลักษณะจึงจะผานเกณฑการยอมรับ ผลการทดสอบคุณลักษณะทางดาน
ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ ความหนดื และความชอบรวม แสดงดังภาพที่ 12 และ 13  

 

ปจจัยดานสารกันเสียและอณุหภูมิไมมีผลตอคะแนนความชอบดานลักษณะ
ปรากฏ (P>0.05) แตระยะเวลาการเก็บรักษามีผลตอคะแนนเฉลี่ยของคุณลักษณะดานลักษณะ
ปรากฏ (P≤0.01) กลาวคือ มีคะแนนเฉลี่ยสูงในสองสัปดาหแรกและมแีนวโนมลดลงจนถึง   
สัปดาหที ่12 ของการเก็บรักษา โดยคะแนนความชอบเริ่มตนจาก 7.58-7.65 ลดลงเปน 6.88-7.07 
ในสัปดาหที่ 12  

 

ปจจัยดานระยะเวลาการเก็บรักษา และอุณหภูมิมีผลตอคะแนนความชอบดานสี 
และรสชาติ (P≤0.05) ขณะทีก่ารเติมโซเดียมเบนโซเอตไมมีผลตอคะแนนความชอบดังกลาว 
(P>0.05) เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้น และอุณหภมูิการเก็บสูงขึ้นสงผลใหคะแนนความชอบ 
เฉล่ียดานสี และรสชาติของตัวอยางมแีนวโนมลดลง โดยตัวอยางที่เกบ็ที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส 
มีคะแนนสูงกวาการเก็บที่อุณหภูมิหอง และคะแนนความชอบจะลดลงจากวันแรกจนถึงสัปดาหที่ 4 
และคอย ๆ ลดลงอยางตอเนือ่งจนถึงสัปดาหที่ 12 คะแนนความชอบจากเริ่มตนลดลงถึงสัปดาหที่ 
12 ดานสีจาก7.37-7.53 เปน 6.54-6.77 และดานรสชาติจาก 7.32-7.43 เปน 6.23-6.77 

 

ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสทางดานกลิ่น และความชอบรวม พบวา 
ปจจัยดานสารกันเสีย (P≤0.01) อุณหภูมิ (P≤0.05) และระยะเวลาการเกบ็รักษา (P≤0.01) ตางมีผล
ตอคะแนนความชอบดังกลาว กลาวคือ มีคะแนนลดลงเมือ่ระยะเวลาการเก็บรักษานานขึ้น โดย
ผลิตภัณฑที่ไมเติมโซเดียมเบนโซเอตไดรับคะแนนความชอบสูงกวาที่เติมโซเดียมเบนโซเอต สวน
ในสัปดาหที่ 12 ของผลิตภัณฑที่เติมและไมเติมสารกันเสีย ซ่ึงเก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส
ไดรับคะแนนความชอบสูงกวาผลิตภณัฑที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง โดยดานกล่ินลดลงจากเริ่มตน 
7.37-7.48 เปน 6.25-6.55 และดานความชอบรวมจาก 7.30-7.37 เปน 6.33-6.53 ในสปัดาหที ่12 
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ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอง

ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส
เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอง

เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  
 

ภาพที่ 12  คะแนนความชอบดานลักษณะปรากฏ สี และกลิ่น ของซอสสาหรายรสบารบีคิวที่ไมเติม 

และเติมโซเดยีมเบนโซเอต เก็บรักษา ณ อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมหิอง 
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ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอง

ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส
เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอง

เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอ่ณหภมิ 4 องศาเซลเซียส  
 

ภาพที่ 13  คะแนนความชอบเฉลี่ยดานรสชาติ ความหนดื และความชอบรวมของซอสสาหรายรส 

บารบีคิวที่ไมเติมและเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษา ณ อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และ 

อุณหภูมิหอง 
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8.3  การวิเคราะหคณุภาพทางกายภาพ 

 

 8.3.1  ซอสสาหรายรสซีฟูด 

 

 ผลการวิเคราะหคาความหนืด แสดงดังภาพที่ 14 พบวา สารกันเสีย อุณหภูมิ 
และระยะเวลาการเก็บรักษามีอิทธิพลรวมกันตอคาความหนืด (P≤0.05) กลาวคือ ความหนืดเริ่มตน
ของตัวอยางมคีา 885.33-913.00 cP ในระหวางการเก็บรักษาทุกตวัอยางมีความหนดืลดลง โดยลด 
ลงอยูในชวง 411.33-722.67 cP ในสัปดาหที่ 4-8 และลดลงมาจนถึง 247.00-401.33 cP ในสัปดาหที ่
12 และการลดลงจะพบมากขึน้ในตวัอยางทีเ่ก็บที่อุณหภูมหิอง โดยตวัอยางที่ใสสารกนัเสียมีความ
หนืดสูงกวาทีไ่มใสสารกันเสียในสัปดาหที่ 8 จนสิ้นสุดระยะเวลาการเก็บรักษา  

 
อาหารสวนใหญม ีpH อยูในชวง 4-7 ซ่ึงมีผลนอยมากตอความหนดื แตซอส

สาหรายรสซีฟูดเปนอาหารที่มี pH สูง (pH ต่ํากวา 3.7) เมื่อเก็บรักษาไวมีคาความหนืดลดลง เนื่อง 
จากสารคารราจีแนนที่สกัดไดจากสาหรายโพรงถูกยอยสลายดวยกรด (Hodge and Osman, 1977)  

 
การลดลงของคาความหนดืสอดคลองกับการลดลงของคะแนนความชอบดาน

ความหนดื จากการสังเกตดวยตาเปลาพบวาตัวอยางเกดิการแยกชั้นเมือ่ระยะเวลาการเก็บรักษาเพิม่
มากขึ้น อาจสงผลใหคาความหนืดของตวัอยางลดลง 
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ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอง

ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส
เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอง

เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  
 

ภาพที่ 14  คาความหนดืของซอสสาหรายรสซีฟูดที่ไมเติมและเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษา ณ    

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง 

 

ผลการวัดคาสีแสดงดังภาพที่ 15 พบวา สารกันเสีย อุณหภูมิ และระยะเวลาการ
เก็บรักษามีอิทธิพลรวมตอคาความสวาง L* (P≤0.01) โดยคาสี L* มีแนวโนมลดลงมากในสัปดาหที่ 
2 แลวคอนขางคงที่จนถึงสัปดาหที่ 10 จึงลดลงอีกครั้ง ตัวอยางซอสสาหรายที่ไมเตมิโซเดียม      
เบนโซเอต เกบ็รักษาที่อุณหภูมิหอง และที ่4 องศาเซลเซียส มีคาสี L*  ในสัปดาหแรกและสัปดาห  
ที่ 12 เฉล่ียอยูในชวง 17.96-10.79 และ 18.74-9.81 ตามลําดับ ตัวอยางผลิตภัณฑซอสสาหรายที่เติม
โซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง และที่ 4 องศาเซลเซียส มีคาสี L*  ในสัปดาหแรกและ
สัปดาหที่ 12 เฉล่ียอยูในชวง 17.26-11.15 และ 18.70-8.87 ตามลําดับ 

 
การลดลงของคา L* ในระหวางการเกบ็รักษาอาจเกดิจากการมีกรดอินทรียใน

อาหารสูง สงผลใหเกิดการสลายตัวของคลอโรฟลลเกิดขึ้นในระหวางกระบวนการแปรรูปพืชผักที่
มีสีเขียว ซ่ึงปฏิกิริยาจากกรดจะสงผลใหคลอโรฟลลเกิดการสลายตัว จงึไมมีผลดีตอคุณภาพของ
คลอโรฟลลภายหลังจากการเก็บรักษานาน 3 เดือน (นิธิยา, 2549) 
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ระยะเวลาและอุณหภูมิของการเก็บรักษามผีลตอคาความเปนสีแดง a* แสดงดัง
ภาพที ่15 พบวา คาสี a*  มีแนวโนมเพิ่มขึ้นสูงในสองสัปดาหแรก ตัวอยางผลิตภัณฑซอสสาหราย
รสซีฟูดที่ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่อุณหภูมหิอง และที่ 4 องศาเซลเซียส มีคาสี a*  เฉล่ีย
เร่ิมตนถึงสัปดาหที่ 2 เปน 5.33-7.14 และ 4.92-5.91 ตามลําดับ ตัวอยางผลิตภัณฑซอสสาหรายที่
เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่อุณหภูมหิอง และที่ 4 องศาเซลเซียส มีคาสี a*  เฉล่ียเปน 4.81-
7.34 และ 5.14-5.87 ตามลําดบั หลังจากนัน้คาสี a*  มีแนวโนมเพิ่มขึ้นอยางตอเนื่อง และเพิ่มขึ้น
ชัดเจนในสัปดาหที่ 10 โดยตัวอยางผลิตภณัฑซอสสาหรายที่ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่
อุณหภูมิหอง และที่ 4 องศาเซลเซียส และตัวอยางผลิตภณัฑซอสสาหรายที่เติมโซเดยีมเบนโซเอต 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง และที่ 4 องศาเซลเซียส มีคา a*  ในสัปดาหที่ 12 เปน 8.21, 5.78, 8.09 และ 
6.25 ตามลําดับ ซ่ึงมีคาสูงขึ้นเนื่องจากผลิตภัณฑมีสีน้ําตาลเพิ่มขึ้น 

  

ระยะเวลาและอุณหภูมิของการเก็บรักษามผีลตอคาสีเหลือง b* แสดงดังภาพที ่
15 พบวา คาสี b* มีแนวโนมเพิ่มขึ้นในสัปดาหที่ 4 และคงที่ตลอดการเกบ็รักษา ทั้งนี้อาจเนื่องจาก
การเกิดปฏิกิริยาการเกดิสีน้ําตาล โดยตัวอยางซอสสาหรายที่ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่
อุณหภูมิหอง และที่ 4 องศาเซลเซียส มีคาสี b* เฉล่ียอยูในชวง 20.38-24.02 และ 19.33-21.35 ตาม 
ลําดับ ตัวอยางผลิตภัณฑซอสสาหรายที่เตมิโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่อุณหภูมหิอง และที่ 4 
องศาเซลเซียส มีคาสี b* เฉล่ียอยูในชวง  20.57-22.17 และ 19.51-21.92 ตามลําดับ  
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ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอง

ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส
เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอง

เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  
 

ภาพที่ 15  คาสี L*, a* และ b* ของซอสสาหรายรสซีฟูดที่ไมเติมและเติมโซเดียมเบนโซเอต            

เก็บรักษา ณ อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมหิอง 
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 ปจจัยในดานสารกันเสีย อุณหภูมิ และระยะเวลาการเกบ็รักษาไมมีอิทธิพล
รวมกัน (P>0.05) แตระยะเวลาการเก็บรักษาและอณุหภมูิมีผลตอคา aw (P≤0.01) กลาวคือ คา aw     
มีแนวโนมลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ดังแสดงในภาพที่ 16 ตัวอยางที่ไมเตมิและเติมสาร
กันเสียซ่ึงเก็บรักษาที่อุณหภมูิ 4 องศาเซลเซียส มีคา aw สูงกวาผลิตภณัฑไมเติมและเติมสารกันเสีย
ที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง โดยผลิตภณัฑซอสสาหรายที่ไมเติมโซเดยีมเบนโซเอต เก็บรักษาที่
อุณหภูมิหอง และที่ 4 องศาเซลเซียส มีคา aw ในสัปดาหแรกและสัปดาหที่ 12 คือ 0.97-0.95 และ 
0.98-0.96 ตามลําดับ ขณะที่ตวัอยางผลิตภณัฑซอสสาหรายที่เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่
อุณหภูมิหอง และที่ 4 องศาเซลเซียส มีคา aw ในสัปดาหแรก คือ 0.98 ลดลงเปน 0.95 และลดลงเปน 
0.96 ตามลําดับ 
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ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอง

ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส
เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอง

เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  
 

ภาพที่ 16  คา aw ของซอสสาหรายรสซีฟูดที่ไมเติมและเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษา ณ  

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง 
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8.3.2  ซอสสาหรายรสสุกี้ 

 

ผลการวิเคราะหคาความหนดื แสดงดังภาพที่ 17 พบวา สารกันเสีย อุณหภูมิ 
และระยะเวลาการเก็บรักษามีอิทธิพลรวมกัน (P≤0.05) กลาวคือ ความหนืดเริ่มตนของตัวอยางมคีา 
1287.70-1295.00 cP และเมือ่ส้ินสุดระยะเวลาการเก็บรักษาทุกตวัอยางมีความหนดืลดลงอยูในชวง 
639.00-823.33 cP ซ่ึงการลดลงของคาความหนืดสอดคลองกับการลดลงของคะแนนความชอบใน
ดานความหนดื อยางไรก็ตามผูทดสอบยังคงใหคะแนนความชอบในดานความหนดืไมแตกตางกนั
ระหวางสภาวะการทดลอง ซ่ึงจากการสังเกตดวยตาเปลาพบวา ตวัอยางไมเกิดการแยกชั้นเมื่อระยะ 
เวลาการเก็บรักษาเพิ่มมากขึน้ แตคาความหนืดของตวัอยางลดลง  
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ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอง

ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส
เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอง

เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  
 

ภาพที่ 17  คาความหนดืของซอสสาหรายรสสุกี้ที่ไมเติมและเติมโซเดยีมเบนโซเอต เก็บรักษา ณ  

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง 

 

คาสี L*, a* และ b* ของซอสสาหรายรสสุกี้ที่เวลาเริ่มตนมีคาแตกตางกนั
ระหวางตัวอยางที่เก็บที่อุณหภูมหิอง และที่ 4 องศาเซลเซียส ทั้งนี้อาจเนื่องจากความไมสม่ําเสมอ
ของขนาดชิ้นสาหรายสายใบ อยางไรก็ตามผลการวัดคาสี L*  พบวา สารกันเสีย อุณหภูมิ และระยะ 
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เวลาการเก็บรักษาไมมีอิทธพิลรวมกัน (P>0.05) แตระยะเวลาการเก็บรักษาและอณุหภูมิมีผลตอคา
คาสี L*  (P≤0.01) ดังแสดงในภาพที ่18 กลาวคือ คาสี L*  มีแนวโนมลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บ
รักษา โดยคาสี L*  ของตัวอยางผลิตภัณฑไมเติมและเติมสารกันเสียที่เก็บรักษาที่อุณหภูมหิองใน
สัปดาหที่ 2 ลดลงมากกวาตวัอยางที่ไมเตมิและเติมสารกันเสียซ่ึงเก็บรักษาที่ 4 องศาเซลเซียส ซ่ึง
ตัวอยางซอสสาหรายที่ไมเตมิโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่อุณหภูมหิอง และที่ 4 องศาเซลเซียส มี
คาสี L*  ในสัปดาหแรกและสปัดาหที่ 12 เฉล่ียอยูในชวง 0.28-0.18 และ 0.22-0.16 ตามลําดับ สวน
ตัวอยางซอสสาหรายที่เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง และที่ 4 องศาเซลเซียส       
มีคาสี L*  ในสัปดาหแรกและสัปดาหที่ 12 เฉล่ียอยูในชวง 0.27-0.17 และ 0.20-0.14ตามลําดับ  

 

ปจจัยในดานสารกันเสีย อุณหภูมิ และระยะเวลาการเกบ็รักษามีอิทธิพลรวมตอ
คาความเปนสแีดง a* (P≤0.01) แสดงดังภาพที่ 18 พบวา คาสี a*  มีแนวโนมลดลง โดยเฉพาะ
ตัวอยางที่เก็บที่อุณหภูมิหอง ตัวอยางผลิตภัณฑซอสสาหรายรสสุกี้ที่ไมเติมโซเดียมเบนโซเอตและ
เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่อุณหภูมหิอง มีคาสี a*  เร่ิมตนถึงสัปดาหที่ 6 เปน 0.73-0.56 และ 
0.70-0.46 ตามลําดับ หลังจากนั้นคาสี a* มีแนวโนมลดลงเปน 0.44 และ 0.41 ในสัปดาหที ่12 
ตามลําดับ สวนตัวอยางผลิตภัณฑซอสสาหรายที่ไมเติมและเติมโซเดยีมเบนโซเอตเกบ็รักษาที่ 4 
องศาเซลเซียส มีคา a* เร่ิมตนถึงสัปดาหที่ 12 เฉล่ียอยูในชวง 0.48-0.37 และ 0.47-0.36 ตามลําดับ 
ซ่ึงมีคาต่ําเนื่องจากผลิตภัณฑมีสีน้ําตาลเขม 

 

ระยะเวลา สารกันเสีย และอุณหภูมิของการเก็บรักษามีผลตอคาสีเหลือง b* 

แสดงดังภาพที่ 18 พบวา คาสี b* มีแนวโนมลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา โดยตัวอยาง
ผลิตภัณฑซอสสาหรายที่ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่อุณหภูมหิอง และที่ 4 องศาเซลเซียส 
มีคาสี b* เร่ิมตนถึงสัปดาหที่ 12 เฉล่ียอยูในชวง 0.32-0.14 และ 0.18-0.12 ตามลําดับ ตัวอยาง
ผลิตภัณฑซอสสาหรายที่เตมิโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่อุณหภูมหิอง และที่ 4 องศาเซลเซียส มี
คาสี b* เร่ิมตนถึงสัปดาหที่ 12 เฉล่ียอยูในชวง 0.30-0.14 และ 0.16-0.10 ตามลําดับ  

 

ปฏิกิริยาระหวางน้ําตาลรีดิวซกับกรดอะมโินในซอสพริกสามารถสงผลใหเกดิ
การสรางเม็ดสีน้ําตาลในระหวางการเกบ็รักษา (Bozkurt and Erkmen, 2004) เนื่องจากซอสสาหราย
รสสุกี้เปนผลิตภัณฑที่มีซอสพริกเปนสวนผสม 
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ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอง

ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส
เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอง

เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  
 

ภาพที่ 18  คาสี L*, a* และ b* ของซอสสาหรายรสสุกี้ที่ไมเติมและเตมิโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษา  

ณ อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมหิอง 
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ปจจัยในดานสารกันเสีย อุณหภูมิ และระยะเวลาการเกบ็รักษาไมมีอิทธิพล
รวมกัน (P>0.05) แตระยะเวลาการเก็บรักษาและอณุหภมูิมีผลตอคา aw (P≤0.01) กลาวคือ คา aw มี
แนวโนมลดลงตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา ตัวอยางที่ไมเติมและเติมสารกันเสียซ่ึงเก็บรักษาที่
อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีคา aw สูงกวาผลิตภัณฑไมเตมิและเติมสารกันเสียที่เก็บรักษาที่อุณหภูม ิ
หอง ดังแสดงในภาพที่ 19 โดยผลิตภณัฑซอสสาหรายที่ไมเติมโซเดยีมเบนโซเอต เก็บรักษาที่
อุณหภูมิหอง และที่ 4 องศาเซลเซียส มีคา aw ในสัปดาหแรก 12 คือ 0.95 ลดลงเปน 0.93 และลดลง
เปน 0.94 ตามลําดับ ขณะที่ตวัอยางผลิตภณัฑซอสสาหรายที่เติมโซเดียมเบนโซเอตเกบ็รักษาที่
อุณหภูมิหอง และที่ 4 องศาเซลเซียส มีคา aw ในสัปดาหแรกและสัปดาหที่ 12 คือ 0.96-0.94 และ 
0.96-0.94 ตามลําดับ 
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ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอง

ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส
เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอง

เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  
 

ภาพที่ 19  คา aw ของซอสสาหรายรสสุกี้ที่ไมเติมและเตมิโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษา ณ อุณหภูม ิ   

4 องศาเซลเซียส และอุณหภมูิหอง 

 

8.3.3  ซอสสาหรายรสบารบีคิว 

 

ผลการวิเคราะหคาความหนดื ซ่ึงเปนคาที่ใชบงชี้ความขนหนดืและความคงตัว
ของเนื้อผลิตภัณฑซอสสาหรายรสบารบีคิว แสดงดังภาพที่ 20 พบวา สารกันเสีย อุณหภูมิ และ
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ระยะเวลาการเก็บรักษามีอิทธิพลรวมกัน (P≤0.05) กลาวคือ ความหนดืเริ่มตนของตัวอยางมีคาอยู
ในชวง 1558.00-997.67 cP และเมื่อส้ินสุดระยะเวลาการเก็บรักษาทุกตวัอยางมีความหนืดลดลง   
อยูในชวง 639.00-823.33 cP โดยผลิตภัณฑซอสสาหรายที่ไมเติมและเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บ
รักษาที่อุณหภมูิ 4 องศาเซลเซียส มีคา aw สูงกวาผลิตภณัฑไมเติมและเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บ
รักษาที่อุณหภมูิหอง ซ่ึงสอดคลองกับการลดลงของคะแนนความชอบในดานความหนืด อยางไร   
ก็ตามผูทดสอบยังคงใหคะแนนความชอบในดานความหนืดไมแตกตางกันระหวางสภาวะการ
ทดลอง ซ่ึงจากการสังเกตดวยตาเปลา พบวา ตัวอยางไมเกิดการแยกชัน้เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษา
เพิ่มมากขึ้น แตคาความหนดืของตัวอยางลดลง  
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ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอง

ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส
เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอง

เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  
 

ภาพที่ 20  คาความหนดืของซอสสาหรายรสบารบีคิวที่ไมเติมและเตมิโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษา  

ณ อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมหิอง 

 

ผลการวัดคาสีแสดงดังภาพที่ 21 พบวา สารกันเสีย อุณหภูมิ และระยะเวลาการ
เก็บรักษามีอิทธิพลรวมตอคาความสวาง L* (P≤0.05) โดยคาสี L*, a* และ b* มีแนวโนมลดลงอยาง
ชัดเจนตั้งแตสัปดาหที่ 4 ตัวอยางซอสสาหรายที่ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง 
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และที่ 4 องศาเซลเซียส มีคาสี L* เฉล่ียในสัปดาหแรกและสัปดาหที่ 12 อยูในชวง 3.24-1.59 และ 
3.32-2.37 ตามลําดับ ตัวอยางซอสสาหรายที่เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่อุณหภมูิหอง       
และที่ 4 องศาเซลเซียส มีคาสี L* เฉล่ียในสัปดาหแรกและสัปดาหที่ 12 อยูในชวง 3.28-1.75 และ      
3.35-2.38 ตามลําดับ ทั้งนี้การลดลงของคาสี L* อาจเนื่องมาจากการเกิดปฏิกิริยาสีน้ําตาลที่ไมอาศัย
เอนไซมหรือปฏิกิริยาเมลลารด ซ่ึงเกิดขึ้นไดดีกับอาหารที่เก็บรักษาที่อุณหภูมิสูงทําใหผลิตภัณฑมี
สีคลํ้ามากขึ้น (นิธิยา, 2549) เมื่อดูผลรวมกบัการทดสอบทางประสาทสัมผัสจะพบวาเมื่อผลิตภัณฑ
มีสีคลํ้าขึ้นสงผลใหคะแนนความชอบของผูทดสอบลดลง 

 

ซอสสาหรายที่ไมเติมโซเดยีมเบนโซเอตและ เติมโซเดยีมเบนโซเอต เก็บรักษา
ที่อุณหภูมิหองมีคาสี a*  ลดลงเล็กนอย ในชวงสองสัปดาหแรกอยูในชวง 15.16-14.93 และ      
14.79-14.49 ตามลําดับ หลังจากนั้นคาสี a* ลดลงเปน 7.53 และ 8.41 ในสัปดาหที ่12 ตามลําดับ 
สวนตัวอยางผลิตภัณฑซอสสาหรายที่ไมเติมและเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่ 4 องศา
เซลเซียส มีคา a* เร่ิมตนถึงสัปดาหที่ 12 เฉล่ียอยูในชวง 15.19-11.34 และ 14.28-11.06 ตามลําดับ 
ซ่ึงมีคาต่ําเนื่องจากผลิตภัณฑมีสีน้ําตาลเขม 

 

ซอสสาหรายที่ไมเติมโซเดยีมเบนโซเอต เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง และที่ 4 
องศาเซลเซียส มีคาสี b* เร่ิมตนถึงสัปดาหที่ 12 เฉล่ียอยูในชวง 5.43-2.58 และ 5.57-3.91 ตามลําดับ 
สวนตัวอยางผลิตภัณฑซอสสาหรายที่เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง และที่ 4  
องศาเซลเซียส มีคาสี b* เร่ิมตนถึงสัปดาหที่ 12 เฉล่ียอยูในชวง 5.27-2.87 และ 5.25-3.93 ตามลําดับ 

 

ซอสสาหรายรสบารบีคิวเปนผลิตภัณฑที่ผลิตจากวัตถุดิบที่เปนพืชหลายชนิด 
ทําใหเกิดปญหาจากปฏิกิริยาสีน้ําตาล (browning reaction) ที่เกิดขึน้ในระหวางการเตรียมวัตถุดิบ 
การแปรรูป และการเก็บเพื่อรอจําหนาย ซ่ึงปฏิกิริยาที่เกดิขึ้นดังกลาวมผีลทําใหเกิดรงควัตถุสี
น้ําตาล ดํา หรือแดงขึ้นในผลิตภัณฑ (Feinberg et al, 1987) และการเตมิน้ําตาลเร็วเกนิไปจะทําให
ผลิตภัณฑมีสีคลํ้า ดังนั้นควรเติมน้ําตาลผสมกับน้ําสมสายชู ใหความรอน พอน้ําตาลละลายแลวคอย
เติมลงในซอสซึ่งเคี่ยวจนขนไดที่แลว (Lopez , 1975) 
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ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอง

ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส
เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอง

เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  
 

ภาพที่ 21  คาสี L*, a* และ b*  ของซอสสาหรายรสบารบีคิวที่ไมเติมและเติมโซเดียมเบนโซเอต            

เก็บรักษา ณ อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมหิอง 
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ปจจัยในดานสารกันเสีย อุณหภูมิ และระยะเวลาการเกบ็รักษาไมมีอิทธิพล
รวมกัน (P>0.05) แตระยะเวลาการเก็บรักษาและอณุหภมูิมีผลตอคา aw (P≤0.01) กลาวคือ คา aw     
มีแนวโนมลดลงในชวง 4 สัปดาหแรก และจากนั้นคอนขางคงที่ตลอดระยะเวลาการเก็บรักษา 
ผลิตภัณฑซอสสาหรายที่ไมเติมและเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส   
มีคา aw สูงกวาผลิตภัณฑไมเติมและเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอง ดังแสดงใน
ภาพที่ 22 โดยผลิตภัณฑซอสสาหรายที่ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่อุณหภูมหิอง และที่ 4 
องศาเซลเซียส มีคา aw ในสัปดาหแรกและสปัดาหที่ 12 คือ 0.94-0.91 และ 0.93-0.92 ตามลําดับ 
ขณะที่ตวัอยางผลิตภัณฑซอสสาหรายที่เตมิโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่อุณหภูมหิอง และที่ 4 
องศาเซลเซียส มีคา aw ในสัปดาหแรกและสปัดาหที่ 12 คือ 0.93-0.91 และ 0.94-0.92 ตามลําดับ 

 

0.90
0.91
0.92
0.93
0.94
0.95
0.96
0.97
0.98
0.99
1.00

0 2 4 6 8 10 12

ระยะเวลาการเก็บรักษา (สัปดาห)

ค
า 

a w

 

ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอง

ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส
เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอง

เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  
 

ภาพที่ 22  คา aw ของซอสสาหรายรสรสบารบีคิวที่ไมเติมและเติมโซเดยีมเบนโซเอต เก็บรักษา ณ  

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง 
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8.4  การวิเคราะหคณุภาพทางเคมี 

 

8.4.1  ซอสสาหรายรสซีฟูด 

 

ผลการวิเคราะหคา pH พบวาสารกันเสีย อุณหภูมิ และระยะเวลาการเกบ็รักษา 
ไมมีอิทธิพลรวมโดยตรงตอคา pH  (P>0.05) แสดงดังภาพที่ 23 โดยทีต่ัวอยางผลิตภณัฑซอส
สาหรายที่ไมเติมและเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหองมคีา pH เร่ิมตนสูงกวาที่ 4 
องศาเซลเซียสเล็กนอย ทั้งนีอ้าจเปนเพราะขอผิดพลาดในการเตรียม โดยตวัอยางผลิตภัณฑซอส
สาหรายที่ไมเติมและเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอง มีคา pH เร่ิมตนและสัปดาหที่ 
12 เทากับ 3.64-3.50 และ 3.67-3.51ตามลําดับ สวนตวัอยางผลิตภัณฑซอสสาหรายที่ไมเติมและเติม
โซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีคา pH เร่ิมตนและสัปดาหที่ 12 เทากับ 
3.55-3.46 และ 3.57-3.47 ตามลําดับ  
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ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอง

ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส
เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอง

เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  
 

ภาพที่ 23  คา pH ของซอสสาหรายรสซีฟูดที่ไมเติมและเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษา ณ  

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง 
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คา TSS พบวา สารกันเสีย อุณหภูมิ และระยะเวลาการเกบ็รักษาไมมีอิทธิพล
รวมตอกัน (P>0.05) แสดงดังภาพที่ 24 แตปจจัยรวมดานอุณหภูมิและระยะเวลาการเก็บรักษามีผล
ตอคา TSS (P≤0.05) คือเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นคา TSS ของผลิตภัณฑซอสสาหรายใน
ทุกสภาวะการเก็บรักษามแีนวโนมลดลงเล็กนอย โดยท่ีผลิตภัณฑซอสสาหรายที่ไมเติมและเติม
โซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองมีคา TSS สูงกวาที่อุณหภูม ิ4 องศาเซลเซียสเล็กนอย 
โดยตัวอยางผลิตภัณฑซอสสาหรายที่ไมเติมโซเดียมเบนโซเอตและเก็บรักษาที่อุณหภูมหิองมีคา 
TSS เร่ิมตนเทากับ 20.0 ๐Brix และลดลงเปน 18.9 ๐Brix ตัวอยางผลิตภณัฑซอสสาหรายที่ไมเติม
โซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่ 4 องศาเซลเซียส มีคา TSS เร่ิมตนเทากบั 19.9 ๐Brix และลดลงเปน 
19.1 ๐Brix ตัวอยางผลิตภัณฑซอสสาหรายที่เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่อุณหภูมหิองมีคา 
TSS เร่ิมตนเทากับ 19.9 ๐Brix และลดลงเปน 18.8 ๐Brix และตัวอยางผลิตภัณฑซอสสาหรายที่เติม
โซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่ 4 องศาเซลเซียสมีคา TSS เร่ิมตนเทากับ 19.9 ๐Brix และลดลงเปน 
19.1 ๐Brix ตามลําดับ 
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ภาพที่ 24  คา TSS ของซอสสาหรายรสซีฟูดที่ไมเติมและเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษา ณ  

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง 
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คาความชื้น พบวา สารกันเสยี อุณหภูมิ และระยะเวลาการเก็บรักษาไมมี
อิทธิพลรวมตอกัน (P≤0.01) แสดงดังภาพที่ 25 คือ เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นคาความชื้น
ของตัวอยางผลิตภัณฑซอสสาหรายในทกุสภาวะการเกบ็รักษามีแนวโนมลดลงเล็กนอยซ่ึงสอด 
คลองกับคา aw  ที่ลดลงเชนกนั โดยตวัอยางผลิตภัณฑซอสสาหรายที่ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บ
รักษาที่อุณหภมูิหองมีคาความชื้นเริ่มตนเทากับรอยละ 83.30 และลดลงเปนรอยละ 82.09 ผลิตภัณฑ
ซอสสาหรายที่ไมเติมโซเดยีมเบนโซเอต เก็บรักษาที่ 4 องศาเซลเซียส มีคาความชื้นเริ่มตนเทากับ
รอยละ 82.92 และลดลงเปนรอยละ 82.05 ตัวอยางผลิตภณัฑซอสสาหรายที่เติมโซเดยีมเบนโซเอต 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองมีคาความชื้นเริ่มตนเทากับรอยละ 83.38 และลดลงเปนรอยละ 81.86 และ
ตัวอยางผลิตภณัฑซอสสาหรายที่เติมโซเดยีมเบนโซเอต เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส มีคา
ความชื้นเริ่มตนเทากับรอยละ 83.24 และลดลงเปนรอยละ 82.13 ตามลําดับ  
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ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอง

ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส
เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอง

เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  
 

ภาพที่ 25  คาความชื้นของซอสสาหรายรสซีฟูดที่ไมเตมิและเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษา ณ  

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง 
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8.4.2  ซอสสาหรายรสสุกี้ 

 

ผลการวิเคราะหคา pH พบวา สารกันเสีย อุณหภูมิ และระยะเวลาการเก็บรักษา 
มีอิทธิพลรวมตอกัน (P≤0.01) แสดงดังในภาพที่ 26 กลาวคือ เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึน้คา 
pH ของตัวอยางซอสสาหรายในทกุสภาวะการเก็บรักษามีแนวโนมลดลง โดยที่ตัวอยางผลิตภัณฑ
ซอสสาหรายที่เก็บรักษาที่ 4 องศาเซลเซียส มีคา pH สูงกวาที่อุณหภูมหิองเล็กนอย และในสัปดาห
ที่ 12 ผลิตภัณฑที่เติมโซเดียมเบนโซเอตมีคา pH สูงกวาที่ไมเติมโซเดยีมเบนโซเอต ตัวอยางซอส
สาหรายที่ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่อุณหภูมหิองมีคา pH เร่ิมตนเทากับ 4.01 และลดลง
เปน 3.85 ตัวอยางผลิตภัณฑซอสสาหรายที่ไมเติมโซเดยีมเบนโซเอต เก็บรักษาที่ 4 องศาเซลเซียส 
มีคา pH เร่ิมตนเทากับ 3.96 และลดลงเปน 3.90 ตัวอยางผลิตภัณฑซอสสาหรายที่เตมิโซเดียม      
เบนโซเอต เกบ็รักษาที่อุณหภูมิหองมีคา pH เร่ิมตนเทากบั 4.03 และลดลงเปน 3.88 และตัวอยาง
ซอสสาหรายที่เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่ 4 องศาเซลเซียส มีคา pH เร่ิมตนเทากับ 3.99 และ
ลดลงเปน 3.91 ตามลําดับ  
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ภาพที่ 26  คา pH ของซอสสาหรายรสสุกี้ที่ไมเติมและเตมิโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษา ณ อุณหภูม ิ 

4 องศาเซลเซียส และอุณหภมูิหอง 



  
106 

คา TSS พบวา สารกันเสีย อุณหภูมิ และระยะเวลาการเกบ็รักษาไมมีอิทธิพล
รวมตอกัน (P>0.05) แสดงดังในภาพที่ 27 แตปจจยัในดานระยะเวลา (P≤0.01) สารกันเสีย 
(P≤0.01) และอุณหภูมิ (P≤0.05) ในการเกบ็รักษามีผลตอคา TSS คือ เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษา
เพิ่มขึ้นคา TSS ของผลิตภัณฑซอสสาหรายในทกุสภาวะการเก็บรักษามีแนวโนมลดลง โดยที่
ผลิตภัณฑซอสสาหรายที่ไมเติมและเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่ 4 องศาเซลเซียส มีคาTSS 
สูงกวาที่อุณหภูมิหองเล็กนอย โดยตวัอยางผลิตภัณฑซอสสาหรายที่ไมเติมโซเดียมเบนโซเอตเก็บ
รักษาที่อุณหภมูิหองมีคา TSS เร่ิมตนเทากบั 28.4 ๐Brix และลดลงเปน 26.9 ๐Brix ตัวอยางซอส
สาหรายที่ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่อุณหภูม ิ4 องศาเซลเซียส มีคา TSS เร่ิมตนเทากับ 
28.4 ๐Brix และลดลงเปน 27.3 ๐Brix ตัวอยางผลิตภัณฑซอสสาหรายที่เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บ
รักษาที่อุณหภมูิหองมีคา TSS เร่ิมตนเทากบั 28.5 ๐Brix และลดลงเปน 27.1 ๐Brix และตัวอยาง
ผลิตภัณฑซอสสาหรายที่เตมิโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่ 4 องศาเซลเซียส มีคา TSS เร่ิมตน
เทากับ 28.4 ๐Brix และลดลงเปน 27.3 ๐Brix ตามลําดับ 
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ภาพที่ 27  คา TSS ของซอสสาหรายรสสุกี้ที่ไมเติมและเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษา ณ  

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง 
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คาความชื้น พบวา สารกันเสยี อุณหภูมิ และระยะเวลาการเก็บรักษาไมมี
อิทธิพลรวมตอกัน (P>0.05) แสดงดังในภาพที่ 28 คือเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิม่ขึ้นคาความชืน้
ของตัวอยางผลิตภัณฑซอสสาหรายในทกุสภาวะการเกบ็รักษามีแนวโนมลดลงเล็กนอยซ่ึงสอด 
คลองกับคา aw  ที่ลดลงเชนกนั โดยตวัอยางผลิตภัณฑซอสสาหรายที่ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต    
เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองมีคาความชื้นเริ่มตนเทากับรอยละ 67.14 และลดลงเปนรอยละ 65.90 
ตัวอยางผลิตภณัฑซอสสาหรายที่ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่ 4 องศาเซลเซียส มีคาความ 
ช้ืนเริ่มตนเทากับรอยละ 67.07 และลดลงเปนรอยละ 66.15 ตัวอยางผลติภัณฑซอสสาหรายที่เติม
โซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองมีคาความชื้นเริ่มตนเทากับรอยละ 67.01 และลดลงเปน
รอยละ65.89 และตัวอยางผลิตภัณฑซอสสาหรายที่เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส มีคาความชื้นเริ่มตนเทากับรอยละ 67.03 และลดลงเปนรอยละ 66.24 ตามลําดับ 
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ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอง

ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส
เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอง

เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  
 

ภาพที่ 28  คาความชื้นของซอสสาหรายรสสุกี้ที่ไมเติมและเติมโซเดยีมเบนโซเอต เก็บรักษา ณ  

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง 
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8.4.3  ซอสสาหรายรสบารบีคิว 

 

ผลการวิเคราะหคา pH พบวาสารกันเสีย อุณหภูมิ และระยะเวลาการเกบ็รักษา 
ไมมีอิทธิพลโดยตรงตอคา pH (P>0.05) แสดงดังในภาพที่ 29 โดยตัวอยางผลิตภัณฑซอสสาหรายที่
ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่อุณหภูมหิอง มีคา pH เร่ิมตนเทากับ 3.86 และลดลงเปน 3.79 
ตัวอยางผลิตภณัฑซอสสาหรายที่ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่ 4 องศาเซลเซียส มีคา pH 
เร่ิมตนเทากับ 3.89 และลดลงเปน 3.82 ตัวอยางผลิตภัณฑซอสสาหรายที่เติมโซเดียมเบนโซเอต 
เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองมีคา pH เร่ิมตนเทากับ 3.90 และลดลงเปน 3.77 และตัวอยางผลิตภัณฑซอส
สาหรายที่เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่ 4 องศาเซลเซียสมีคา pH เร่ิมตนเทากับ 3.93 และ
ลดลงเปน 3.81 ตามลําดับ  
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ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอง

ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส
เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอง

เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  
 

ภาพที่ 29  คา pH ของซอสสาหรายรสบารบีคิวที่ไมเติมและเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษา ณ  

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง 
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คา TSS พบวา สารกันเสีย อุณหภูมิ และระยะเวลาการเกบ็รักษาไมมีอิทธิพล
รวมตอกัน (P>0.05) แสดงดังในภาพที่ 30 แตปจจยัดานระยะเวลาการเก็บรักษามีผลตอคา TSS 
(P≤0.01) กลาวคือ เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึน้คา TSS ของผลิตภัณฑซอสสาหรายใน        
ทุกสภาวะการเก็บรักษามแีนวโนมลดลง โดยที่ผลิตภณัฑซอสสาหรายที่ไมเติมและเติมโซเดียม      
เบนโซเอต เกบ็รักษาที่อุณหภูมิหองมีคา TSS สูงกวาที่ 4 องศาเซลเซียสเล็กนอย โดยตัวอยาง
ผลิตภัณฑซอสสาหรายที่ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่อุณหภูมหิอง มีคา TSS เร่ิมตน
เทากับ 29.9 ๐Brix และลดลงเปน 28.6 ๐Brix ตัวอยางผลติภัณฑซอสสาหรายที่ไมเตมิโซเดียม      
เบนโซเอต เกบ็รักษาที่อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียสมีคา TSS เร่ิมตนเทากบั 30.0 ๐Brix และลดลงเปน 
28.5 ๐Brix ตัวอยางผลิตภัณฑซอสสาหรายที่เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่อุณหภูมหิอง มีคา 
TSS เร่ิมตนเทากับ 30.2 ๐Brix และลดลงเปน 28.7 ๐Brix และตัวอยางผลิตภัณฑซอสสาหรายที่เติม
โซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่ 4 องศาเซลเซียส มีคา TSS เร่ิมตนเทากบั 30.0 ๐Brix และลดลงเปน 
28.6 ๐Brix 
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ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอง

ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส
เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอง

เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  
 

ภาพที่ 30  คา TSS ของซอสสาหรายรสบารบีคิวที่ไมเติมและเติมโซเดยีมเบนโซเอต เก็บรักษา ณ  

อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมิหอง 
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คาความชื้น พบวา สารกันเสยี อุณหภูมิ และระยะเวลาการเก็บรักษามีอิทธิพล
รวมตอกัน (P≤0.01) แสดงดังในภาพที่ 31 คือเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มขึ้นคาความชื้นของ
ตัวอยางผลิตภณัฑซอสสาหรายในทกุสภาวะการเก็บรักษามีแนวโนมลดลงเล็กนอยซ่ึงสอดคลอง
กับคา aw  ที่ลดลงเชนกัน โดยตัวอยางผลิตภัณฑซอสสาหรายที่ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษา
ที่อุณหภูมิหองมีคาความชื้นเริ่มตนเทากับรอยละ 74.19 และลดลงเปนรอยละ 72.95 ตัวอยาง
ผลิตภัณฑซอสสาหรายที่ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่ 4 องศาเซลเซียสมีคามีคาความชื้น
เร่ิมตนเทากับรอยละ 74.18 และลดลงเปนรอยละ 73.21 ตัวอยางผลิตภณัฑซอสสาหรายที่เติม
โซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่อุณหภูมิหองมีคาความชื้นเริ่มตนเทากับรอยละ 74.40 และลดลงเปน
รอยละ 73.16 และตัวอยางผลิตภัณฑซอสสาหรายที่เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่อุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส มีคาความชื้นเริ่มตนเทากับรอยละ 74.32 และลดลงเปนรอยละ 73.18 ตามลําดับ  
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ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอง

ไมเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส
เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิหอง

เติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาทีอุ่ณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส  
 

ภาพที่ 31  คาความชื้นของซอสสาหรายรสบารบีคิวที่ไมเติมและเติมโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษา  

ณ อุณหภูมิ 4 องศาเซลเซียส และอุณหภูมหิอง 
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จากการศึกษาการเปลี่ยนแปลงระหวางการเก็บรักษา พบวา เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษา
เพิ่มขึ้นสงผลใหผลิตภัณฑซอสสาหรายทั้ง 3 รสมีสีคลํ้าขึ้น ซ่ึงสอดคลองกับผลการทดสอบทาง 
ดานประสาทสัมผัสที่คะแนนความชอบลดลงในทุกคณุลักษณะ คือ ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ 
ความหนดื และความชอบรวม เมื่อระยะเวลาการเก็บรักษาเพิ่มมากขึน้ และทุกสภาวะการทดลอง
ของผลิตภัณฑซอสสาหรายทั้ง 3 รส สามารถเก็บรักษาไดมากกวา 12 สัปดาห สวนปจจัยดาน
อุณหภูมิมีผลตอคาสี a* และ b* ของซอสสาหรายรสซีฟูด คาสี L* ของซอสสาหรายรสสุกี้ และคา aw 
ของตัวอยางซอสสาหรายทั้ง 3 รส ซ่ึงการลดลงของคาดังกลาวพบมากในตัวอยางที่เกบ็รักษาที่
อุณหภูมิหอง ขณะที่สารกันเสีย อุณหภูมิ และระยะเวลาการเก็บรักษา มอิีทธิพลรวมตอคาความชื้น
ของซอสสาหรายรสสุกี้และรสบารบีคิว คาสี L* ของซอสสาหรายรสซีฟูดและรสบารบีคิว คาสี a* 
และ b* ของซอสสาหรายรสบารบีคิว และคาความหนดืของซอสสาหรายทั้ง 3 รส เมื่อระยะเวลาการ
เก็บรักษาเพิ่มขึ้นคาความหนืดมีแนวโนมลดลง ซ่ึงการลดลงของคาความหนดืพบมากในตวัอยางที่
ไมใสสารกันเสีย เก็บรักษาที่อุณหภูมิหอง 

 

9. การคํานวณตนทุนการผลิต 

 

9.1  ซอสสาหรายรสซีฟูด 
 

 9.1.1  การคํานวณตนทุนราคาสาหรายโพรง 
   

เมื่อคํานวณตนทุนราคาสาหรายโพรง โดยคิดน้ําหนักของสาหรายหลังจากการ
ตมในอางควบคุมอุณหภูมิ จากสาหรายแหง 20 กรัม ราคา 9 บาท (1,000 กรัม/450 บาท) แชสาหราย
ในน้ํา 600 กรัม (สาหราย 1 กรัม/น้ํา 30 กรัม) ราคา 3.6 บาท (1,000 กรมั/6 บาท) ไดสาหรายสกัด 
532 กรัม ดังนัน้ตนทุนสาหรายสกัด 1,000 กรัม เทากับ 23.68 บาท  
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 9.1.2  การคํานวณตนทุนวตัถุดิบ 
 

จากการคํานวณราคาตนทุนวัตถุดิบทั้งหมดที่ใชในการผลิตซอสสาหรายรสซีฟูด 
แสดงดังตารางที่ 35 พบวา การผลิตซอสสาหรายรสซีฟูดตอ 1 หนวยบรรจุ 300 กรัม มีราคาตนทุน
วัตถุดิบดังนี้ สาหรายเทากบั 1.78 บาท พริกขี้หนูเทากับ 0.98 บาท กระเทียมเทากับ 2.70 บาท      
กรดซิตริกเทากับ 1.17 บาท น้ําเทากับ 0.67 บาท น้ําสมสายชูเทากับ 0.66 บาท น้ําตาลทรายเทากับ 
0.20 บาท เกลือเทากับ 0.17 บาท รวมเปนราคาซอสสาหรายรสซีฟูด 8.33 บาท/300 กรัม และ 27.77 
บาท/1,000 กรัม ราคาภาชนะบรรจุเทากับ 4.00 บาท ดังนัน้ ราคาตนทุนวัตถุดิบรวมทัง้หมด คือ 
12.33 บาท ตอน้ําหนกั 300 กรัม  
 
ตารางที่ 35  ราคาตนทุนและบรรจุภณัฑในการผลิตซอสสาหรายรสซีฟูด 
 

วัตถุดิบ ปริมาณการใช 
(รอยละ) 

ปริมาณการใช/ 
ซอสสาหราย 300 (กรัม) 

ราคาวัตถุดิบ 
(บาท/กิโลกรัม) 

ราคา  
(บาท) 

สาหรายสกัด** 30.00 75.00 23.68 1.78 
พริกขี้หน ู 7.80 19.50 50.00 0.98 
กระเทยีม 17.90 44.75 60.00 2.70 
กรดซิตริก 1.20 3.00 389.00 1.17 
น้ํา 44.60 111.50 6.00 0.67 
น้ําสมสายชู 13.70 34.25 19.40 0.66 
น้ําตาลทราย 3.40 8.50 23.50 0.20 
เกลือ 11.40 28.50 6.00 0.17 
 

รวมเปนราคาซอสสาหรายรสซีฟูด 
8.33 บาท/300 กรัม 

27.77 บาท/1,000 กรัม 
ขวดแกวใส  
(บรรจุ 300 
กรัม) 

- - - 4.00 

12.33 บาท/300 กรัม 

 
**รอยละของสวนผสมเครื่องปรุงทั้งหมด 
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9.2  ซอสสาหรายรสสุกี้ 
 

 9.2.1  การคํานวณตนทุนราคาสาหรายสายใบ 
   

เมื่อคํานวณตนทุนราคาสาหรายสายใบ โดยคิดน้าํหนกัของสาหรายหลังจากการ
ตมในอางควบคุมอุณหภูมิ จากสาหรายแหง 20 กรัม ราคา 21 บาท (1,000 กรัม/1,050 บาท) แช
สาหรายในน้ํา 600 กรัม (สาหราย 1 กรัม/น้ํา 30 กรัม) ราคา 3.6 บาท (1,000 กรัม/6 บาท) ได
สาหรายสกัด 570 กรัม ดังนัน้ตนทุนสาหรายสกัด 1,000 กรัมเทากับ 43.16 บาท  

 
 9.2.2  การคํานวณตนทุนวตัถุดิบ 
 

จากการคํานวณราคาตนทุนวัตถุดิบทั้งหมดที่ใชในการผลิตซอสสาหรายรสสุกี้ 
แสดงดังตารางที่ 36 พบวา การผลิตซอสสาหรายรสสุกี้ตอ 1 หนวยบรรจุ 300 กรัม มีราคาตนทุน
วัตถุดิบดังนี้ สาหรายเทากบั 3.50 บาท ซอสพริกเทากับ 2.72 บาท ซอสมะเขือเทศเทากับ 2.19 บาท 
เตาหูยีเ้ทากับ 5.05 บาท น้ํามันงาเทากับ 3.50 บาท กระเทยีมดองเทากับ 1.08 บาท น้ํากระเทียมดอง 
เทากับ 0.62 บาท งาขาวเทากบั 0.73 บาท กระเทียมเทากับ 0.23 บาท พริกขี้หนูเทากับ 0.19 บาท 
น้ําสมสายชูเทากับ 0.33 บาท เตาเจี้ยวเทากบั 0.37 บาท น้ําตาลทรายเทากับ 0.57 บาทรวมเปนราคา
ซอสสาหรายรสสุกี้ 21.08 บาท/300 กรัม และ 70.27 บาท/1,000 กรัม ราคาภาชนะบรรจุเทากับ   
4.00 บาท ดังนั้น ราคาตนทนุวัตถุดิบรวมทั้งหมด คือ 25.08 บาท ตอน้ําหนัก 300 กรัม  
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ตารางที่ 36  ราคาตนทุนและบรรจุภณัฑในการผลิตซอสสาหรายรสสุกี้ 
 

วัตถุดิบ ปริมาณการใช 
(รอยละ) 

ปริมาณการใช/ 
ซอสสาหราย 300 (กรัม) 

ราคาวัตถุดิบ 
(บาท/กิโลกรัม) 

ราคา  
(บาท) 

สาหรายสกัด** 30.00 81.00 43.16 3.50 
ซอสพริก 36.00 97.20 27.94 2.72 
ซอสมะเขือเทศ 19.80 53.46 40.91 2.19 
เตาหูยี ้ 9.00 24.3 208.00 5.05 
น้ํามันงา 7.20 19.44 180.28 3.50 
กระเทยีมดอง 3.50 9.45 114.58 1.08 
น้ํากระเทยีมดอง 2.00 5.40 114.58 0.62 
งาขาว 1.80 4.86 150.00 0.73 
กระเทยีม 1.40 3.78 60.00 0.23 
พริกขี้หน ู 1.40 3.78 50.00 0.19 
น้ําสมสายชู 6.30 17.01 19.40 0.33 
เตาเจี้ยว 2.70 7.29 50.71 0.37 
น้ําตาลทราย 9.00 24.30 23.50 0.57 

 
รวมเปนราคาซอสสาหรายรสสุกี้ 

21.08 บาท/300 กรัม 
70.27 บาท/1,000 กรัม 

ขวดแกวใส 
(บรรจุ 300 กรัม) 

- - - 4.00 

25.08 บาท/300 กรัม 

 
**รอยละของสวนผสมเครื่องปรุงทั้งหมด 
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9.3  ซอสสาหรายรสบารบีคิว 
 

 9.3.1  การคํานวณตนทุนราคาสาหรายผมนาง 
   

เมื่อคํานวณตนทุนราคาสาหรายผมนาง โดยคิดน้าํหนกัของสาหรายหลังจาก
การตมในอางควบคุมอุณหภมูิ จากสาหรายแหง 20 กรัม ราคา 6.90 บาท (1,000 กรัม/345 บาท) แช
สาหรายในน้ํา 600 กรัม (สาหราย 1 กรัม/น้ํา 30 กรัม) ราคา 3.6 บาท (1,000 กรัม/6 บาท) ได
สาหราย 575 กรัม ดังนั้นตนทุนสาหราย 1,000 กรัมเทากบั 18.26 บาท 

 
 9.3.2  การคํานวณตนทุนวตัถุดิบ 

 
จากการคํานวณราคาตนทุนวัตถุดิบทั้งหมดที่ใชในการผลิตซอสสาหรายรส  

บารบีคิวแสดงดังตารางที่ 37 พบวา การผลิตซอสสาหรายรสบารบีคิวตอ 1 หนวยบรรจุ 300 กรัม มี
ราคาตนทุนวัตถุดิบดังนี้ สาหรายเทากับ 1.95 บาท ซอสมะเขือเทศเทากบั 4.75 บาท หอมหัวใหญ 
เทากับ 1.44 บาท กระเทยีมเทากับ 0.44 บาท น้ํามันพืชเทากับ 0.32 บาท พริกขี้หนูเทากับ 0.29 บาท 
ซีอ้ิวญี่ปุนเทากับ 5.80 บาท ซอสเปรี้ยวเทากับ 1.16 บาท พริกไทยเทากบั 0.17 บาท น้ําสมสายชู 
เทากับ 0.53 บาท น้ําตาลทรายเทากับ 0.87 บาท เกลือเทากับ 0.02 บาท รวมเปนราคาซอสสาหราย
รสบารบีคิว 17.38 บาท/300 กรัม และ 57.93 บาท/1,000 กรัม ราคาภาชนะบรรจุ เทากับ 4.00 บาท 
ดังนั้น ราคาตนทุนวัตถุดิบรวมทั้งหมด คือ 21.38 บาท ตอน้ําหนกั 300 กรัม  
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ตารางที่ 37  ราคาตนทุนและบรรจุภณัฑในการผลิตซอสสาหรายรสบารบีคิว 
 

วัตถุดิบ ปริมาณการใช 
(รอยละ) 

ปริมาณการใช/ 
ซอสสาหราย 300 (กรัม) 

ราคาวัตถุดิบ 
(บาท/กิโลกรัม) 

ราคา  
(บาท) 

สาหรายสกัด** 30.00 87.00 18.26 1.59 
ซอสมะเขือเทศ 40.00 116.0 40.91 4.75 
หอมหัวใหญ 16.50 47.85 30 1.44 
กระเทยีม 2.50 7.25 60 0.44 
น้ํามันพืช 2.50 7.25 44 0.32 
พริกขี้หน ู 2.00 5.80 50 0.29 
ซีอ้ิวญี่ปุน 9.50 27.55 211 5.80 
ซอสเปรี้ยว 3.80 11.02 105 1.16 
พริกไทย 0.20 0.58 300 0.17 
น้ําสมสายชู 9.40 27.26 19.40 0.53 
น้ําตาล 12.70 36.83 23.5 0.87 
เกลือ 0.90 2.61 6 0.02 

 
รวมเปนราคาซอสสาหรายรสบารบีคิว 

17.38 บาท/300กรัม 
57.93 บาท/1,000กรัม 

ขวดแกวใส 
(บรรจุ 300 
กรัม) 

- - - 4.00 

21.38 บาท/300 กรัม 
 

**รอยละของสวนผสมเครื่องปรุงทั้งหมด 
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สรุปและขอเสนอแนะ 

สรุป 

 

1.  องคประกอบทางเคมี ไดแก โปรตีน ไขมัน เถา เยื่อใย คารโบไฮเดรต ของสาหราย
ผมนางมีคาคิดเปนรอยละของน้ําหนกัแหงเทากับ 11.09, 0.96, 13.54, 1.08 และ 74.41  ของสาหราย
โพรงเทากับ  21.34, 5.97, 29.31, 6.13 และ 43.47 ของสาหรายสายใบเทากับ 35.06, 4.62, 9.23, 1.90  
และ 51.09  ตามลําดับ 
 
 2.  รูปแบบของซอสสาหรายที่ผูบริโภคตองการใหผลิตคือ ซอสสาหรายรสสุกี้ รสบารบีคิว 
และรสซีฟูด ตามลําดับ สวนซอสสาหรายที่เหมาะสมในการผลิต คือ ซอสสาหรายโพรงรสซีฟูด 
ซอสสาหรายสายใบรสสุกี้ และซอสสาหรายผมนางรสบารบีคิว ซ่ึงการใชสารสกัดสาหรายรอยละ 
30 ของสวนผสมเครื่องปรุงทั้งหมด ทําใหผลิตภัณฑไดรับคะแนนความชอบในคุณลักษณะดาน
ลักษณะปรากฏ สี กล่ิน ดานรสชาติ ความหนืด และความชอบรวมสูง 

 
3.  สูตรของซอสสาหรายโพรงรสซีฟูดที่พัฒนาแลว คือ พริกขี้หนู 7.8 กรัม น้ํา 44.6 กรัม 

กระเทยีม 17.9 กรัม กรดซิตริก 1.2 กรัม น้ําสมสายชู  13.7 กรัม เกลือ 3.4 กรัม น้ําตาลทราย 11.4 
กรัม และสารสกัดสาหรายโพรงรอยละ 30 ของสวนผสมทั้งหมด โดยไดรับคะแนนความ ชอบสูง
ในทุกคณุลักษณะในชวงชอบปานกลางถึงชอบมาก มีองคประกอบทางเคมี ไดแก ความชื้น โปรตีน 
ไขมัน เถา และคารโบไฮเดรต เทากับรอยละ 83.33, 0.75, 0.13, 4.27 และ 11.53 ตามลําดับ    
คุณภาพทางเคมี ไดแก ปริมาณของแข็งทั้งหมดเทากับ 20.3 ๐Brix ปริมาณเกลือโซเดยีมคลอไรด
เทากับรอยละ 3.83 และคา pH มีคาเทากับ 3.64 คุณภาพทางกายภาพไดแก คาความหนืด มีคาเทากับ 
885.33 cP คา aw เทากับ 0.97 คาสี L*, a* และ b* เทากับ 17.96, 5.33 และ 20.38 ตามลําดับ 

 
4.  สูตรของซอสสาหรายสายใบรสสุกี้ที่พฒันาแลวคือ ซอสพริก 36.0 กรัม ซอสมะเขือเทศ 

19.8 กรัม เตาหูยี้ 9.0 กรัม น้ําสมสายชู 6.3 กรัม น้ําตาลทราย 9.0 กรัม น้ํามันงา 7.2 กรัม เตาเจี้ยว 2.7 
กรัม กระเทยีมดอง 3.5 กรัม งาขาว 1.8 กรัม กระเทยีมบด 1.4 กรัม พริกขี้หนู 1.4 กรัม และสารสกัด
สาหรายสายใบรอยละ 30 ของสวนผสมเครื่องปรุงทั้งหมด โดยไดรับคะแนนความชอบสูงในทุก
คุณลักษณะในชวงชอบปานกลางถึงชอบมาก มีองคประกอบทางเคม ีไดแก ความชื้น โปรตีน 
ไขมัน เถา และคารโบไฮเดรต เทากับรอยละ 67.14, 1.17, 3.76, 3.74 และ 24.20 ตามลําดับ    
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คุณภาพทางเคมี ไดแก ปริมาณของแข็งทั้งหมดเทากับ 28.5 ๐Brix ปริมาณเกลือโซเดยีมคลอไรด
เทากับรอยละ 3.59 และคา pH มีคาเทากับ 4.01 คุณภาพทางกายภาพไดแก คาความหนืด มีคาเทากับ 
1287.73 cP คา aw เทากับ 0.95 คาสี L*, a* และ b* เทากับ 3.24, 15.67 และ 5.43 ตามลําดับ 

 
5.  สูตรของซอสสาหรายผมนางรสบารบีคิวที่พัฒนาแลว คือ ซอสมะเขือเทศ 40.0 กรัม 

หอมหัวใหญ 16.5 กรัม กระเทียม 2.5 กรัม น้ํามันพืช 2.5 กรัม พริกขี้หนู 2.0 กรัม ซีอ้ิวญี่ปุน 9.5 
กรัม ซอสเปรี๊ยว 3.8 กรัม พริกไทยปน 0.2 กรัม น้ําสมสายชู 9.4 กรัม น้าํตาลทราย 12.7 กรัม และ
เกลือ 0.9 กรัม และสารสกัดสาหรายโพรงรอยละ 30 ของสวนผสมเครื่องปรุงทั้งหมด โดยไดรับ
คะแนนความชอบสูงในทุกคุณลักษณะในชวงชอบปานกลางถึงชอบมาก มีองคประกอบทางเคม ี
ไดแก ความชืน้ โปรตีน ไขมัน เถา และคารโบไฮเดรต เทากับรอยละ 74.19, 0.72, 0.19, 2.41 และ 
22.50 ตามลําดับ คุณภาพทางเคมี ไดแก ปริมาณของแข็งทั้งหมดเทากับ 29.9 ๐Brix ปริมาณเกลือ
โซเดียมคลอไรดเทากับรอยละ 2.78 และคา pH มีคาเทากบั 3.93 คุณภาพทางกายภาพไดแก คา   
ความหนดื มีคาเทากับ 1,567.67 cP คา aw เทากับ 0.93 คาสี คาสี L*, a* และ b* เทากับ 0.28, 0.73 
และ 0.32 ตามลําดับ 
  

6.  ผลิตภัณฑซอสสาหรายรสซีฟูด รสสุกี้ และรสบารบีคิว บรรจุลงในขวดแกวใสฝาล็อค 
ขวดละ 300 มิลลิลิตร ที่ไมมีการเติมและเตมิโซเดียมเบนโซเอต เก็บรักษาที่อุณหภูมหิอง (29±3 
องศาเซลเซียส) และ 4 องศาเซลเซียส สามารถเก็บไดมากกวา 12 สัปดาห โดยทกุตัวอยางไดรับ
คะแนนอยูในชวงชอบเล็กนอยถึงชอบปานกลาง มีความหนืดและความชื้นลดลงเล็กนอย สีคลํ้าขึ้น 
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ขอเสนอแนะ 
 

 1.  เนื่องจากสาหรายทั้ง 3 ชนิด ไดเก สาหรายโพรง สาหรายสายใบ และสาหรายผมนาง    
มีโครงสรางที่แตกตางกัน ควรมีการศึกษาเพิ่มเติมเกีย่วกบัระดับของอณุหภูมิที่เหมาะสมกับสาหราย
แตละชนดิ 
 
 2.  จากผลการคัดเลือกชนิดของสาหรายและชนิดของรสชาติที่เหมาะสมในการผลิตซอส 
โดยวิธีการเสรฟิแบบแปรชนดิของสาหราย พบวาสาหรายสายใบเหมาะสมในการผลิตซอสสาหราย
รสสุกี้และรสบารบีคิว ควรมีการศึกษาเพิม่เติมเพื่อคัดเลือกชนิดของรสชาติที่เหมาะสมในการผลิต
ซอสสาหรายสายใบ 
 
 3.  การศึกษาการเปลี่ยนแปลงของผลิตภัณฑซอสสาหรายในงานวจิัยคร้ังนี้ ใชเวลาใน
การศึกษาเพียง 12 สัปดาหเทานั้น แตโดยท่ัวไปแลวอายกุารเก็บซอสที่มีการจําหนายในทองตลาด 
สามารถเก็บรักษาไดนานถึง 6 เดือน ดังนัน้ ควรมีการศกึษาเพิ่มเติมเกีย่วกับระยะเวลาของผลิตภัณฑ
ที่มีจําหนายในทองตลาด 
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ภาคผนวก ก 
แบบสอบถาม 
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ภาคผนวก ก1  แบบทดสอบการเรียงลําดับความชอบโดยวิธี Ranking test (การศึกษาชนิดของ 
ซอสและประเภทสาหรายที่เหมาะสมในการผลิตซอสสาหราย) 

 
ผลิตภัณฑ................................................................................ชุดที่..................................................... 
ช่ือผูทดสอบ.............................................................................วันที่..........................เวลา................... 
 
คําแนะนํา  กรุณาชิมตัวอยางจากซายไปขวา แลวเรียงลําดบัความชอบของตัวอยางในแตละปจจัย  

เปนลําดับไปจากชอบมากทีสุ่ดไปหาชอบนอยที่สุด  
 

1 = ชอบมากที่สุด  3 = ชอบนอยที่สุด 
 

ลําดับความชอบของตัวอยาง  
  ปจจัย     

สี     
กล่ิน     
เนื้อสัมผัส     
รสชาติ     
ความเหมาะสมในการผลิตซอส     
ความชอบรวม     
 
ขอเสนอแนะ 
…....................................……………………………………………..……………………………...
…..……………………………………………………....................................................................... 
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ภาคผนวก ก2  แบบทดสอบความชอบ โดยวิธี 9-point hedonic scale (การคัดเลือกสัดสวน 
สาหรายการพฒันาสูตร และศึกษาอายกุารเก็บรักษาซอสสาหราย) 

 
ผลิตภัณฑ................................................................................ชุดที่..................................................... 
ช่ือผูทดสอบ.............................................................................วันที่..........................เวลา................... 
 
คําแนะนํา  กรุณาชิมตัวอยางจากซายไปขวา แลวใหคะแนนความชอบตัวอยางในแตละปจจัยทีใ่กล  

เคียงกับความรูสึกของทานมากที่สุด  
 
  9  =  ชอบมากที่สุด           8  =  ชอบมาก        7  =  ชอบปานกลาง 
  6  =  ชอบเล็กนอย        5  =  เฉยๆ              4  =  ไมชอบเล็กนอย 
  3  =  ไมชอบปานกลาง         2  =  ไมชอบมาก    1  =  ไมชอบมากที่สุด 
 

คะแนนความชอบของตัวอยาง   ปจจัย 

   
ลักษณะปรากฏ    
สี    
กล่ิน    
รสชาติ    
ความหนดื    
ความชอบรวม    

 
ขอเสนอแนะ 
…....................................……………………………………………..……………………………...
……..……………………………………………………................................................................... 
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ภาคผนวก ก3  แบบทดสอบความชอบโดยวิธี Just about right Test (การคัดเลือกสูตร และการ 
พัฒนาสูตรซอสสาหราย) 

 
ผลิตภัณฑ................................................................................ชุดที่..................................................... 
ช่ือผูทดสอบ.............................................................................วันที่..........................เวลา................... 
 
คําแนะนํา  กรุณาชิมตัวอยางทีละตัวอยางจากซายไปขวา แลวตอบคําถามในแตละปจจัย โดยการใส 

เครื่องหมาย  /  ลงในชองทีต่รงกับความรูสึกของทานมากที่สุด   

 
รหัสตัวอยาง............................ 

 
ความรูสึกตอตวัอยาง   ปจจัย 

มาก 
เกินไป 

มาก 
ปานกลาง 

พอด ี นอย 
ปานกลาง 

นอย 
เกินไป 

รสหวาน      
รสเค็ม      
รสเปรี้ยว      

 
ขอเสนอแนะ 
…....................................……………………………………………..……………………………...
…..……………………………………………………....................................................................... 
 
 

 
 
 
 
 
 

 



  
  131 

ภาคผนวก ก4  แบบทดสอบการสํารวจพฤติกรรม ทัศนคติ และความตองการในการบริโภค 
ผลิตภัณฑซอสสาหราย 

 
แบบสอบถาม 

 
เรียน   ผูตอบแบบสอบถาม 
เร่ือง   การสํารวจพฤติกรรมและความตองการในการบริโภคผลิตภัณฑซอสสาหราย 
 
คําชี้แจง  แบบสอบถามชุดนี้เปนงานสํารวจพฤติกรรม ทัศนคติ และความตองการของผู 

บริโภคในการบริโภคผลิตภัณฑซอสสาหราย เพื่อประกอบการทําวิทยานิพนธ
ของนางสาวอังคนาวรรณ สืบประดิษฐ นสิิตปริญญาโทภาควิชาผลิตภณัฑประมง 
บัณฑิตวิทยาลยั มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ขอมูลที่ทานกรุณาตอบมาจะเปน
ประโยชนอยางยิ่งตอแนวทางในการดาํเนนิงานวจิัยวิทยานิพนธ และจะไมมีผล 
ใด ๆ ตอผูตอบทั้งส้ิน 

 
คําอธิบาย    ผลิตภัณฑซอสสาหราย เปนผลิตภัณฑทีผ่ลิตจากสารสกัดสาหรายทะเลผสมรวม

กับสวนผสมอื่น ๆ มีความหนืดและมกีล่ินรสเฉพาะตัวของสาหราย เพือ่ใชเปน
น้ําจิ้ม 

 
 
 

ขอขอบพระคุณในความรวมมือ 
ผูทําวิจัย 
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คําแนะนํา : กรุณาทําเครื่องหมาย / ลงในวงเล็บ (  ) ขางหนาคําตอบทีท่านเห็นวาเหมาะสมและ 
 ตรงกับความคิดของทานมากที่สุด 

 
ตอนที่ 1  ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 
 
1.  เพศ 
 (    )  ชาย    (    )  หญิง 
 
2.  อายุ 
  (    )  ต่ํากวา 20 ป   (    )  20-30 ป 
 (    )  31-40 ป    (    )  41-50 ป 
 (    )  มากกวา 51 ป 
 
3.  การศึกษา 
 (    )  ประถม-มัธยมศึกษา   (    )  อนุปริญญาตรี/ปวส./ ปวช.   

(    )  ปริญญาตรี    (    )  สูงกวาปริญญาตรี     
 
4.  อาชีพ 

(    )  นักเรียน    (    )  นิสิต/นักศึกษา   
 (    )  ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ  (    )  พนักงานบริษัทเอกชน 
 (    )  ธุรกิจสวนตัว/คาขาย  (    )   อ่ืน ๆโปรดระบุ........................................  
 
5.  รายไดตอเดือน 

(    )  นอยกวา 5,000 บาท   (    )  5,000 - 10,000 บาท  
(    )  10,001 - 15,000 บาท  (    )  15,001 -20,000 บาท    
(    )  มากกวา 20,000 บาท 
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ตอนที ่2  ขอมูลเกี่ยวกับทัศนคติและพฤติกรรมการบริโภคผลิตภัณฑ 
 
6.  ทานชอบรับประทานซอสหรือไม 

(    )  ชอบ (กรุณาตอบขอ 7 ตอไป ยกเวนขอ 10) 
(    )  เฉย ๆ (กรุณาตอบขอ 7 ตอไป ยกเวนขอ 10) 
(    )  ไมชอบ (กรุณาตอบขอ 10 ตอไป) 

 
7.  ทานเคยบรโิภคซอสจากที่ใด 

(    )  ปรุงรับประทานเองที่บาน   (    )  ซ้ือสําเร็จ 
(    )  รับประทานที่รานอาหาร/ภัตตาคาร (    )  อ่ืน ๆ โปรดระบ…ุ……………………… 

 
8.  ความถี่ในการรับประทานซอส 

(    )  ประจํา ระบ ุ
(    )  2 คร้ังตอสัปดาห 
(    )  3-4 คร้ังตอสัปดาห 
(    )  มากกวา 4 คร้ังตอสัปดาห 

(    ) คร้ังคราว ระบุ 
(    )  1 คร้ังตอเดือน 
(    )  2 -3 คร้ังตอเดือน 
(    )  4 คร้ังตอเดือน 

(    ) นาน ๆ คร้ัง 
 
9.  เหตุผลที่ทานชอบรับประทานซอส (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

(    )  รสชาติอรอย   (    )  มีคุณคาทางโภชนาการ 
(    )  สะดวกตอบริโภค   (    )  เพิ่มรสชาติแกอาหาร 
(    )  อ่ืน ๆ โปรดระบุ................................... 

 
10.  เหตุผลที่ทานไมชอบรับประทานซอส (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

(    )  รสชาติไมอรอย   (    )  มีทัศนคติที่ไมดีตอซอส 
(    )  มีกลิ่นไมพึงประสงค  (    )  อ่ืน ๆ โปรดระบ…ุ……………………… 



  
  134 

ตอนที ่3  ขอมูลเกี่ยวกับการพัฒนาผลิตภณัฑซอสสาหราย 
 
11.  หากมีการนําสาหรายมาผลิตเปนอาหารในรูปแบบของซอส ทานตองการใหผลิตภัณฑมีรสชาติ
ใดจําหนายในทองตลาด และทานคิดวาทานจะซื้อ (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

(    )  ซอสบารบีคิว   (    )  น้ําจิม้สุกี ้
(    )  น้ําจิม้ไก    (    )  น้ําจิม้บวย 
(    )  น้ําจิม้ซีฟูด    (    )  อ่ืน ๆ.......................................................... 
 

12.  ถามีการผลติซอสสาหราย ทานตองการใหผลิตภัณฑมีลักษณะแบบใด 
 

12.1 ดานลักษณะปรากฏ 
(    )  มีเนื้อสาหรายเปนชิน้เล็ก ๆ 
(    )  สาหรายรวมกับสวนผสมเปนเนื้อเดยีวกัน 
 

12.2 ดานกลิ่น รสชาติ และความหนดื 
 

ระดับความเขม  
คุณลักษณะ มากที่สุด มาก ปานกลาง นอย นอยที่สุด 

รสเปรี้ยว      
รสหวาน      
รสเค็ม      
รสเผ็ด      
กล่ินสาหราย      
ความหนดื      

 
ขอเสนอแนะ 
………………………………………………………………………………………………………
……………………………………………………………………………………………………… 
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13.  ในอนาคตหากมีการจําหนายซอสสาหราย ทานจะซื้อผลิตภัณฑดังกลาวหรือไม 
 
(    )  ซ้ือ เพราะ (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

(    )  อยากทดลองบริโภค    (    )  มีความแปลกใหม 
(    )  สะดวกตอการบริโภค   (    ) ชอบสาหรายและผลิตภณัฑจากสาหราย 
(    )  มีคุณคาทางโภชนาการ (    )  อ่ืน ๆ โปรดระบ…ุ……………………… 

 
(    )  ไมแนใจ เพราะ (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

(     )  ไมแนใจวารสชาติอรอยหรือไม 
(     )  ไมแนใจวาผลิตภณัฑจะเก็บรักษาไวไดนานหรือไม 
(     )  ไมแนใจในรูปลักษณของผลิตภัณฑ 
(     )  อ่ืน ๆ โปรดระบ…ุ………………. 

 
(    )  ไมซ้ือ เพราะ (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 

(    )  ไมคุนเคยกับผลิตภณัฑ 
(    )  ไมมั่นใจดานกลิ่นและรสชาติ 
(    )  ไมชอบสาหรายและผลิตภัณฑจากสาหราย 
(    )  อ่ืน ๆ โปรดระบ…ุ……………….. 

 
ขอเสนอแนะ 
…..…………………………………………………………………………………………………...
………………………………………………………………………………………………………. 

 
 

ขอบพระคุณคะ 
                                                                                                                                   ผูทําวิจัย 
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ภาคผนวก ก5  แบบทดสอบการยอมรับของผูบริโภคตอผลิตภัณฑซอสสาหรายรสสุกี้ที่พัฒนา 
 

แบบสอบถาม 
 
เรียน   ผูตอบแบบสอบถาม 
เร่ือง   การสํารวจพฤติกรรมและความตองการในการบริโภคผลิตภัณฑซอสสาหราย 
 
คําชี้แจง  แบบสอบถามชุดนี้เปนงานสํารวจพฤติกรรมและความตองการของผูบริโภคใน 

การบริโภคผลิตภัณฑซอสสาหราย เพื่อประกอบการทําวทิยานิพนธของ               
นางสาวอังคนาวรรณ สืบประดิษฐ นิสิตปริญญาโทภาควิชาผลิตภัณฑประมง 
บัณฑิตวิทยาลยั มหาวิทยาลยัเกษตรศาสตร ขอมูลที่ทานกรุณาตอบมาจะเปน
ประโยชนอยางยิ่งตอแนวทางในการดําเนนิงานวจิัยวิทยานิพนธ และจะไมมีผล 
ใด ๆ ตอผูตอบทั้งส้ิน 

 
คําอธิบาย    ผลิตภัณฑซอสสาหราย เปนผลิตภัณฑทีผ่ลิตจากสารสกัดสาหรายทะเลผสมรวม

กับสวนผสมอื่น ๆ มีความหนืดและมกีล่ินรสเฉพาะตัวของสาหราย เพือ่ใชเปน
น้ําจิ้ม 

 
 
 

ขอขอบพระคุณในความรวมมือ 
ผูทําวิจยั 
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คําแนะนํา : กรุณาทําเครื่องหมาย / ลงในวงเล็บ (   ) ขางหนาคําตอบที่ทานเห็นวาเหมาะสมและ 
 ตรงกับความคิดของทานมากที่สุด 

 
ตอนที่ 1  ขอมูลทั่วไปของผูตอบแบบสอบถาม 
 
1.  เพศ 
 (    )  ชาย    (    )  หญิง 
 
2.  อายุ 
  (    )  ต่ํากวา 20 ป   (    )  20-30 ป 
 (    )  31-40 ป    (    )  41-50 ป 
 (    )  มากกวา 51 ป 
 
3.  การศึกษา 
 (    )  ประถม-มัธยมศึกษา   (    )  อนุปริญญาตรี/ปวส./ ปวช.   

(    )  ปริญญาตรี    (    )  สูงกวาปริญญาตรี     
 
4.  อาชีพ 

(    )  นักเรียน    (    )  นิสิต/นักศึกษา   
 (    )  ขาราชการ/รัฐวิสาหกิจ  (    )  พนักงานบริษัทเอกชน 
 (    )  ธุรกิจสวนตัว/คาขาย  (    )   อ่ืน ๆ โปรดระบุ....................................... 
 
5.  รายไดตอเดือน 

(    )  นอยกวา 5,000 บาท   (    )  5,000 - 10,000 บาท  
(    )  10,001 - 15,000 บาท  (    )  15,001 -20,000 บาท    
(    )  มากกวา 20,000 บาท 
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ตอนที่ 2  ขอมูลการทดสอบของผลิตภัณฑ 
 
6.  กรุณาทดสอบผลิตภัณฑซอสสาหราย แลวใหคะแนนความชอบในแตละคณุลักษณะใหตรงกบั
ความรูสึกของทานมากที่สุด โดยมีคะแนนตั้งแต 1-9 ดังนี้  

 
1  =  ไมชอบมากที่สุด         2  =  ไมชอบมาก  3  =  ไมชอบปานกลาง     
4  =  ไมชอบเล็กนอย           5  =  เฉยๆ             6  =  ชอบเล็กนอย 
7  =  ชอบปานกลาง             8  =  ชอบมาก       9  =  ชอบมากที่สุด     
 

คุณลักษณะ 1 2 3 4 5 6 7 8 9 

ลักษณะปรากฏ          
สี          
กล่ินรส          
ความชอบรวม          
 
ขอคิดเห็นที่ทานมีตอผลิตภัณฑ 
............................................................................................................................................................. 
............................................................................................................................................................. 
 
7.  ทานยอมรบัผลิตภัณฑซอสสาหรายหรือไม 

(    )  ยอมรับ เพราะ................................................................................................................ 
(    )  ไมยอมรับ เพราะ........................................................................................................... 

 
8.  ลักษณะของบรรจุภัณฑทีท่านคิดวาเหมาะสมกับผลิตภัณฑซอสสาหราย 
 (    )  ขวดแกวใส     (    )  ขวดพลาสติก  

(    )  ถุงพลาสติก    (    )  ถุงอลูมิเนียมฟอยลลามิเนท  
(    )  อ่ืน ๆ โปรดระบุ................................   
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9.  ทานคิดวาราคาตอน้ําหนกับรรจุของผลิตภัณฑที่เหมาะสมคือ                                                   
 (    )  100 กรัม ราคา 17 บาท  (    )  150 กรัม ราคา  25 บาท 

(    )  200 กรัม ราคา 32 บาท  (    )  250 กรัม ราคา  38 บาท 
 

10.  หากมีผลิตภัณฑออกวางจําหนาย ทานคิดวาจะซื้อหรือไม (ตอบไดมากกวา 1 ขอ) 
 (    )  ซ้ือ เพราะ 

         (    )  อยากทดลองบริโภค  (    )  มีความแปลกใหม 
         (    )  สะดวกตอการบริโภค  (    )   ชอบสาหรายและผลิตภัณฑจากสาหราย 
         (    )  มีคณุคาทางโภชนาการ  (    )   อ่ืน ๆ โปรดระบุ....................................... 
 
(    )  ไมซ้ือ เพราะ 
         (    )  ไมชอบลักษณะปรากฏ  (    )  ไมชอบกลิ่นรสของสาหราย  
         (    )  ไมคุนเคยกับผลิตภัณฑนี้      (    )   อ่ืน ๆ โปรดระบุ....................................... 

 
ขอเสนอแนะ
.............................................................................................................................................................
.............................................................................................................................................................
............................................................................................................................................................. 

 
 

ขอบพระคุณคะ 
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ภาคผนวก ข 
วิธีวิเคราะหคณุภาพทางเคม ีทางกายภาพ และทางจุลชีววิทยา 
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ภาคผนวก ข1  การวัดคา pH (AOAC, 2000) 
 
 ช่ังตัวอยางที่ผานการสับละเอียด จํานวน 5 กรัม เติมน้ํากล่ันที่ผานการตมไลกาซ
คารบอนไดออกไซด จํานวน 45 มิลลิลิตร ปนผสมใหเขากันดวยเครื่องปนละเอียด วดัคา pH ดวย
เครื่องวัดที่ผานการปรับมาตรฐานดวยสารละลายบัฟเฟอรที่ pH 4 และ 7 แลวทําตามวธีิการใช
เครื่องมือ 
 
ภาคผนวก ข2  การวัดคาสี (Spectrophotometer Minolta UV/VIS-1700 CE) 
 

1. นําตัวอยางวัดสีในระบบ CIE โดยวัดคา L*, a* และ b* โดยใชแหลงกาํเนิดแสงแบบ 
Day light และวัดแสงสองผาน 
 

2.  calibrate เครื่องวัดสีดวย zero calibration CM-A12 และ white calibration plate CM- 
A120 เลือกแผน Target Mark ชนิด Large (LAV) 
 

3.  วางตัวอยางน้ําหนกัประมาณ 15 กรัม ที่เตรียมใสใน cell สําหรับวดัสี ขนาดความกวาง
ของเซลลวัดสี 0.8 เซนติเมตร วัดคา 3 ซํ้า นําขอมูลที่ไดหาคาเฉลี่ย 

 
ภาคผนวก ข3  วิธีวิเคราะหปริมาณจุลินทรยีทั้งหมด (AOAC, 2000) 
 

1.  การเตรียมตัวอยางทําโดย ช่ังตัวอยาง 25 กรัม โดยวิธีปราศจากเชื้อ (aseptic technique) 
แลวเติมสารละลายเจือจางโซเดียมคลอไรดเขมขนรอยละ 0.85 ที่นึ่งฆาแลว ลงไป 225 มิลลิลิตร ปน
ตัวอยางใหเขากันดวยเครื่องปนตัวอยาง (stomacher) จะไดสารละลายตัวอยางที่มีระดบัความเจือจาง 
1:10 จากนัน้ทาํการเจือจางลงครั้งละ 10 เทาจนไดระดับความเจือจางที่เหมาะสม 

 
2.  ใชวิธี pour plate technique โดยปเปตตวัอยางที่ระดบัความเจือจางตาง ๆ กันปริมาตร 1 

มิลลิลิตร ลงในจานเพาะเลีย้งที่อบฆาเชื้อแลว คอย ๆ รินอาหารเลี้ยงเชือ้ plate count agar ลงไปใหมี
ปริมาตรประมาณ 18-20 มิลลิลิตร คอย ๆ เขยาใหอาหารเลี้ยงเชื้อผสมกัน ทําซํ้าระดับความเจือจาง
ละ 2 ซํ้า นําไปบมที่อุณหภมูิ 35-37 องศาเซลเซียส นาน 24-28 ช่ัวโมง 
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3.  นับจํานวนดวยเครื่องนับโคโลนี (colony counter) แลวหาคาเฉลี่ยของจํานวนโคโลนีที่
นับไดแตละระดับความเจือจาง คูณดวยคาdilution factor คํานวณปนโคโลนีตอกรัมตัวอยาง 
(CFU/g) 

 
ภาคผนวก ข4  วิธีวิเคราะหปริมาณยีสตและรา (AOAC, 2000) 
 

1.  การเตรียมตัวอยางทําโดย ช่ังตัวอยาง 25 กรัม โดยวิธีปราศจากเชื้อ (aseptic technique) 
แลวเติมสารละลายเจือจางโซเดียมคลอไรดเขมขนรอยละ 0.85 ที่นึ่งฆาแลว ลงไป 225 มิลลิลิตร ปน
ตัวอยางใหเขากันดวยเครื่องปนตัวอยาง (stomacher) จะไดสารละลายตัวอยางที่มีระดบัความเจือจาง 
1:10 จากนัน้ทาํการเจือจางลงครั้งละ 10 เทาจนไดระดับความเจือจางที่เหมาะสม 

 
2.  ใชวิธี pour plate technique โดยปเปตตวัอยางที่ระดับความเจือจางตาง ๆ กันปริมาตร 1 

มิลลิลิตร ลงในจานเพาะเลีย้งที่อบฆาเชื้อแลว คอย ๆ รินอาหารเลี้ยงเชือ้ potato dextrose agar ลงไป
ใหมีปริมาตรประมาณ 18-20 มิลลิลิตร คอย ๆ เขยาใหอาหารเลี้ยงเชื้อผสมกัน ทําซํ้าระดับความเจือ
จางละ 2 ซํ้า นําไปบมที่อุณหภูมิ 25 องศาเซลเซียส นาน 5 วัน 

 
3.  นับจํานวนดวยเครื่องนับโคโลนี (colony counter) แลวหาคาเฉลี่ยของจํานวนโคโลนีที่

นับไดแตละระดับความเจือจาง คูณดวยคาdilution factor คํานวณเปนโคโลนีตอกรัมตัวอยาง 
(CFU/g) 
 
ภาคผนวก ข5  วิธีวิเคราะหปริมาณ Coliforms (AOAC, 2000) 
 

การตรวจสอบ Coliforms วิเคราะหตาม Most Probable Number (MPN) 
 
1.  ปเปตสารละลายตัวอยางอาหารที่มีความเจือจางตาง ๆ กัน ใสลงในอาหารเลี้ยงเชือ้ 

Lauryl Sulfate Tryptose Broth (LSTB) ที่มหีลอดดักกาซอยูดวย โดยใสความเจือจางละ 3 หลอด 
หลอดละ 1 มิลลิลิตร ทําอยางนอย 3 ความเจือจางตอเนือ่งกัน 

 
2.  นําหลอด LSTB ไปบมเพาะที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส นาน 48 ช่ัวโมง แลวอานผล

โดยสังเกตกาซที่เกิดขึ้นภายในหลอดดักกาซ หลอดที่มีกาซบันทึกผลเปนบวก 
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3.  ใช loop ถายเชื้อจาก LSTB ที่ใหผลบวก จํานวน 1 loopful ใสลงใน brilliant green 
lactosec bile broth (BGLB) ที่มีหลอดดักกาซอยูดวย บมที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส นาน 48 
ช่ัวโมง สังเกตกาซที่เกิดขึ้นภายในหลอดดกักาซ หลอดทีม่ีกาซบันทึกผลเปนบวก 

 
4.  ใช loop ถายเชื้อจากหลอดอาหารเลี้ยงเชื้อ BGLB ที่เกิดกาซมา streak ลงบนผิวหนาของ

อาหารเลี้ยงเชือ้ Levine eosin methalene blue (L-EMB) agar บมที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียสนาน 
24 ช่ัวโมง โดยโคลิฟอรมแบคทีเรียบน L-EMB agar จะมีโคโลนีสีชมพูหรือมวงเขม บริเวณตรง
กลางโคโลนีมีสีดํา 

 
5.  คัดเลือกโคโลนีที่สงสัยวาจะเปนโคลิฟอรมบน L-EMB agar (1) มาปลูกลงในหลอด

อาหาร LSTB อีกครั้ง บมที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส นาน 24-48 ช่ัวโมง แลวดกูารเกิดกาซใน
หลอดดักกาซ (2) มาปลูกใน nutrient agar slant บมที่อุณหภูมิ 35 องศาเซลเซียส นาน 16-18 ช่ัวโมง 
แลวนํามาศกึษารูปรางการติดสีแกรม โดยโคลิฟอรมจะสามารถเจริญใน LSTB แลวสรางกาซเกิด 
ขึ้นในหลอดดกักาซ เมื่อยอมสีแบบแกรมจะมีรูปรางเปนทอนส้ัน ไมสรางสปอรและติดสีแกรมลบ 

 
6.  รายงานผล โดยนับจํานวนหลอดของแตละความเจือจางที่ใหผลบวกใน BGLB และ

ใหผลการตรวจสอบตรงตามผลของโคลิฟอรม ไปเปรียบเทียบกับตาราง MPN ที่กําหนดจะไดคาซ่ึง
คํานวนเปน MPN ของโคลิฟอรมแบคทีเรียตัวอยาง 1 กรัม 
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ภาคผนวก ค 
ตารางวิเคราะหผลทางสถิติ 
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ตารางผนวกที่ ค1  การวิเคราะหคะแนนลําดับความชอบดานคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของ 
ซอสสาหรายที่ผลิตจากสาหรายชนดิตาง ๆ โดยใช Friedman’s test (การเสริฟ
แบบแปรชนดิของสาหราย) 

 
Rank2 ตัวอยาง ลักษณะที่ทดสอบ 

 
ผู

ทดสอบ 
df 

สายใบ ผมนาง โพรง 

χ2 

 

สี 29 2 2209 2401.0 7569.0 27.950* 

กลิ่น 29 2 2116.0 3969.0 5041.0 10.867* 

ความหนืด 29 2 2401.0 3364.0 5625.0 11.244* 

รสชาติ 29 2 1936.0 4761.0 4900.0 13.847* 

ความเหมาะสมในการผลิต 29 2 2025.0 4225.0 5184.0 13.923* 

รสสุกี ้

ความชอบรวม 29 2 2500.0 3025.0 4761.0 16.267* 

Rank2 ตัวอยาง ลักษณะที่ทดสอบ 
 

ผู
ทดสอบ 

df 
สายใบ ผมนาง โพรง 

χ2 

 

สี 29 2 5476.0 1936.0 3844.0 15.200* 

กลิ่น 29 2 3969.0 2601.0 4225.0 3.378 ns 

ความหนืด 29 2 3249.0 4096.0 3600.0 0.958 ns 

รสชาติ 29 2 2116.0 2809.0 5476.0 6.200* 

ความเหมาะสมในการผลิต 29 2 2601.0 3969.0 5041.0 6.170* 

รสบารบีคิว 

ความชอบรวม 29 2 3136.0 2916.0 4900.0 5.067* 

Rank2 ตัวอยาง ลักษณะที่ทดสอบ 
 

ผู
ทดสอบ 

df 
สายใบ ผมนาง โพรง 

χ2 

 

สี 29 2 5625.0 5929.0 2704.0 14.467* 

กลิ่น 29 2 2500.0 4900.0 3844.0 7.176* 

ความหนืด 29 2 5041.0 3969.0 2601.0 4.151* 

รสชาติ 29 2 3481.0 4761.0 2704.0 6.948* 

ความเหมาะสมในการผลิต 29 2 5329.0 3136.0 2704.0 6.768* 

รสซีฟูด 

ความชอบรวม 29 2 3364.0 4761.0 2601.0 4.151* 
 

* มีความแตกตางกันอยางมนียัสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
ns  มีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 
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ตารางผนวกที่ ค2  การวิเคราะหคะแนนลําดับความชอบดานคุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของ 
ซอสสาหรายรสชาติตาง ๆ โดยใช Friedman’s test (การเสริฟแบบแปรชนิดของ
รสซอส) 

 
Rank2 ตัวอยาง ลักษณะที่ทดสอบ 

 
ผู

ทดสอบ 
df 

รสสุกี ้ รสบารบีคิว รสซีฟูด 

χ2 

 

สี 29 2 2304.0 5625.0 3600.0 11.241* 

กลิ่น 29 2 2401.0 3721.0 4356.0 7.429* 

ความหนืด 29 2 2601.0 5184.0 3844 6.170* 

รสชาติ 29 2 2704.0 4356.0 4225.0 3.962 ns 

ความเหมาะสมในการผลิต 29 2 2025.0 4761.0 4356.0 15.981* 

สาหราย
สายใบ 

ความชอบรวม 29 2 1521.0 4356.0 5625.0 24.400* 

Rank2 ตัวอยาง ลักษณะที่ทดสอบ 
 

ผู
ทดสอบ 

df 
รสสุกี ้ รสบารบีคิว รสซีฟูด 

χ2 

 

สี 29 2 1936.0 4356.0 5184.0 13.923* 

กลิ่น 29 2 2704.0 3136.0 5041.0 6.768* 

ความหนืด 29 2 2025.0 5329.0 3500.0 19.267* 

รสชาติ 29 2 1225.0 5329.0 6084.0 35.714* 

ความเหมาะสมในการผลิต 29 2 1600.0 4225.0 5625.0 22.950* 

สาหราย
ผมนาง 

ความชอบรวม 29 2 1369.0 4489.0 5929.0 33.981* 

Rank2 ตัวอยาง ลักษณะที่ทดสอบ 
 

ผู
ทดสอบ 

df 
รสสุกี ้ รสบารบีคิว รสซีฟูด 

χ2 

 

สี 29 2 5476.0 4761.0 1369.0 26.867* 

กลิ่น 29 2 4225.0 5329.0 1764.0 17.267* 

ความหนืด 29 2 3969.0 5041.0 2209.0 10.403* 

รสชาติ 29 2 3364.0 5625.0 3136.0 9.096* 

ความเหมาะสมในการผลิต 29 2 3969.0 4225.0 2401.0 3.267 ns 

สาหราย
โพรง 

ความชอบรวม 29 2 5041.0 3721.0 2209.0 9.282* 
 

* มีความแตกตางกันอยางมนียัสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
ns  มีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 
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ตารางผนวกที่ ค3  การวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติของคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัส 
 ของซอสสาหรายรสซีฟูดที่ผสมสารสกัดสาหรายโพรงที่ระดับตาง ๆ 

 
ลักษณะที่ทดสอบ SOV df SS MS F 

ปริมาณสารสกัด 2 5.817 2.908 2.952* ลักษณะปรากฏ 
Error 87 85.708 0.985  
ปริมาณสารสกัด 2 5.422 2.711 2.714* สี 
Error 87 86.900 0.999  
ปริมาณสารสกัด 2 0.272 0.136 0.144 ns กล่ิน 
Error 87 82.308 0.946  
ปริมาณสารสกัด 2 3.267 1.633 1.120 ns รสชาติ 
Error 87 126.833 1.458  
ปริมาณสารสกัด 2 8.872 4.436 5.904* ความหนดื 
Error 87 65.375 0.751  
ปริมาณสารสกัด 2 3.217 1.608 1.447 ns ความชอบรวม 
Error 87 96.683 1.111  

 
* มีความแตกตางกันอยางมนียัสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
ns  มีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 
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ตารางผนวกที่ ค4  การวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติของคะแนนความชอบทางประสาทสัมผัส   
 ของซอสสาหรายรสสุกี้ที่ผสมสารสกัดสาหรายสายใบที่ระดับตาง ๆ 

 
ลักษณะที่ทดสอบ SOV df SS MS F 

ปริมาณสารสกัด 2 4.006 2.003 2.992* ลักษณะปรากฏ 
Error 87 58.242 0.669  

ปริมาณสารสกัด 2 9.489 4.744 6.433* สี 
Error 87 64.167 0.738  
ปริมาณสารสกัด 2 0.67 0.33 0.097 ns กล่ิน 
Error 87 30.033 0.345  
ปริมาณสารสกัด 2 0.439 0.219 0.420 ns รสชาติ 
Error 87 45.475 0.523  
ปริมาณสารสกัด 2 6.022 3.011 4.585* ความหนดื 
Error 87 57.133 0.657  
ปริมาณสารสกัด 2 7.356 3.678 5.214* ความชอบรวม 
Error 87 61.367 0.705  

 

* มีความแตกตางกันอยางมนียัสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
ns  มีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 
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ตารางผนวกที่ ค5  การวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติของคะแนนความชอบทางประสาท  
สัมผัสของซอสสาหรายรสบารบีคิวที่ผสมสารสกัดสาหรายผมนางที่ระดับ 
ตาง ๆ 

 
ลักษณะที่ทดสอบ SOV df SS MS F 

ปริมาณสารสกัด 2 0.439 0.219 0.263 ns ลักษณะปรากฏ 
Error 87 72.45 0.833  
ปริมาณสารสกัด 2 0.317 0.158 0.231 ns สี 
Error 87 59.708 0.686  
ปริมาณสารสกัด 2 0.467 0.233 0.403 ns กล่ิน 
Error 87 50.433 0.580  
ปริมาณสารสกัด 2 2.022 1.011 2.047 ns รสชาติ 
Error 87 42.967 0.494  
ปริมาณสารสกัด 2 6.756 3.378 5.150* ความหนดื 
Error 87 57.067 0.656  
ปริมาณสารสกัด 2 3.80 1.90 3.547* ความชอบรวม 
Error 87 46.60 0.536  

 

* มีความแตกตางกันอยางมนียัสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
ns  มีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 
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ตารางผนวกที่ ค6  การวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติของคะแนนความชอบของผูบริโภคตอ 
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของซอสสาหรายโพรงรสซีฟูดจากการวางแผน
แบบผสม (mixture design) 

 
ลักษณะที่ทดสอบ SOV df SS MS F 

สูตรซอสสาหราย 4 3.307 0.827 0.780 ns ลักษณะปรากฏ 
Error 145 153.633 1.060  
สูตรซอสสาหราย 4 3.027 0.757 0.736 ns สี 
Error  145 149.167 1.029  
สูตรซอสสาหราย 4 18.067 4.517 2.397* กล่ิน 
Error 145 273.267 1.885  
สูตรซอสสาหราย 4 13.157 3.289 1.643* รสชาติ 
Error 145 290.210 2.001  
สูตรซอสสาหราย 4 7.200 1.800 1.087 ns ความหนดื 
Error 145 240.133 1.656  
สูตรซอสสาหราย 4 14.640 3.660 2.970* ความชอบรวม 
Error 145 178.70 1.232  

 
 
* มีความแตกตางกันอยางมนียัสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
ns  มีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 
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ตางรางผนวกที่ ค7  การวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติของคะแนนความชอบของผูบริโภคตอ 
 คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของซอสสาหรายสายใบรสสุกี้จากการวางแผน
แบบผสม (mixture design) 

 
ลักษณะที่ทดสอบ SOV df SS MS F 

สูตรซอสสาหราย 4 0.773 0.193 0.643 ns ลักษณะปรากฏ 
Error 145 43.60 0.301  
สูตรซอสสาหราย 4 2.707 0.677 1.551 ns สี 
Error 145 63.267 0.436  
สูตรซอสสาหราย 4 1.133 0.283 0.731 ns กล่ิน 
Error 145 56.200 0.388  
สูตรซอสสาหราย 4 9.693 2.423 4.020* รสชาติ 
Error 145 87.400 0.603  
สูตรซอสสาหราย 4 4.227 1.057 2.167* ความหนดื 
Error 145 70.633 0.487  
สูตรซอสสาหราย 4 5.160 1.290 2.438* ความชอบรวม 
Error 145 76.733 0.529  

 
* มีความแตกตางกันอยางมนียัสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
ns  มีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 
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ตารางผนวกที่ ค8  การวิเคราะหความแปรปรวนทางสถิติของคะแนนความชอบของผูบริโภคตอ 
คุณลักษณะทางประสาทสัมผัสของซอสสาหรายผมนางรสบารบีคิวจากการ
วางแผนแบบผสม (mixture design) 
 

 
ลักษณะที่ทดสอบ SOV df SS MS F 

สูตรซอสสาหราย 4 1.173 0.293 0.451 ns ลักษณะปรากฏ 
ผูทดสอบ 145 94.300 0.650  
สูตรซอสสาหราย 4 3.600 0.900 1.209 ns สี 
ผูทดสอบ 145 107.900 0.744  
สูตรซอสสาหราย 4 0.333 0.083 0.117 ns กล่ิน 
ผูทดสอบ 145 103.000 0.710  
สูตรซอสสาหราย 4 4.893 1.223 2.356* รสชาติ 
ผูทดสอบ 145 75.300 0.515  
สูตรซอสสาหราย 4 5.493 1.373 1.131* ความหนดื 
ผูทดสอบ 145 176.00 1.214  
สูตรซอสสาหราย 4 20.867 5.217 7.841* ความชอบรวม 
ผูทดสอบ 145 96.467 0.665  

 
* มีความแตกตางกันอยางมนียัสําคัญทางสถิติ (P≤0.05) 
ns  มีความแตกตางกันอยางไมมีนัยสําคัญทางสถิติ (P>0.05) 
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ประวัติการศึกษา และการทํางาน 

 
ชื่อ-นามสกุล นางสาวอังคนาวรรณ สืบประดิษฐ 

วัน เดือน ป ท่ีเกิด 24 กรกฎาคม 2527 

สถานที่เกิด  อําเภอขนอม จังหวดันครศรธีรรมราช 

ประวัติการศึกษา วท.บ. (วิทยาศาสตรและเทคโนโลยีการอาหาร)  
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย 

ตําแหนงหนาที่การงานปจจุบัน นิสิตปริญญาโท ภาควิชาผลติภัณฑประมง คณะประมง 

สถานที่ทํางานปจจุบัน ภาควิชาผลิตภณัฑประมง คณะประมง 
มหาวิทยาลัยเกษตรศาสตร 
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