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บทคัดย่อ 
             งานวิจยันีเ้ป็นการพฒันาผลติภณัฑ์ซอสกล้วยเสริมพทุรา โดยใช้ซอสกล้วยเป็นสตูรพืน้ฐาน พบวา่ต ารับซอสกล้วยที่มี
คะแนนความชอบสงูสดุ มีสว่นผสม คือ กล้วยน า้ว้าสกุ พริกชีฟ้้าดอง กระเทียมดอง น า้ตาลทรายขาว น า้ส้มสายช ู เกลือ และ
น า้สะอาด (ร้อยละ19.8, 14.9, 9.9, 14.9, 3, 3, และ 34.7 ตามล าดบั) เมื่อท าการทดแทนปริมาณเนือ้พทุรา พบวา่การทดแทน
ที่ร้อยละ 80 มีคะแนนความชอบสงูสดุ แต่คณุลกัษณะด้านความเผ็ดและความหนืดมีการยอมรับในระดบัต ่าจึงท าการเสริม
พริกแดงพันธุ์ จินดา พบว่าการเสริมพริกที่ร้อยละ 4  และปริมาณแป้งข้าวพันธุ์  กข47 โม่ผสมที่ร้อยละ 1.5 มีค่าคะแนน
ความชอบโดยรวมสงูสดุ  เมื่อน าผลิตภณัฑ์ส ารวจความต้องการของผู้ บริโภค พบว่ามีค่าคะแนนความชอบทางด้านสี กลิ่นรส 
รสเปรีย้ว รสหวาน ความเผ็ด ความหนืด และความชอบโดยรวม เท่ากบั 7.5±1.9, 7.1±1.8, 7.2±1.3, 7.3±1.5, 7.0±1.3 และ 
7.2±1.8 คะแนน ตามล าดบั ผู้บริโภคร้อยละ 96 ยอมรับผลิตภณัฑ์ซอสกล้วยเสริมพทุรา และถ้ามีการผลิตวางจ าหนา่ย พบวา่
ร้อยละ 90 ตดัสนิใจซือ้ผลติภณัฑ์ซอสกล้วยเสริมพทุรา  
 

ค าส าคัญ  :  ซอสกล้วย,  พทุรา,  แป้งข้าว กข47 โมผ่สม   
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Abstract  
               This research aims to develop of banana sauce enrich jujube product  based on banana sauce fomular. 
The most  acceptance of banana sauce consisted of ripe banana, pickled long red chili, pickled garlic, sugar, 
vinegar, salt and water (19.8, 14.9, 9.9, 14.9, 3, 3, and 34.7 %, respectively). Replacement banana pulp with jujube 
pulp at 80% overall likeness in banana sauce but panelist accepted to attribute spicy and viscosity were low score. 
Then, chili and rice ( red chili peppers and semi-wet milled rice flour from RD47 )  were investigated.  The result 
showed that 4% red chili peppers and 1.5% semi-wet milled rice flour from RD47 as stabilizer in jujube sauce were 
a suitable to enrich sauce.  Consumer survey of finish product were evaluated of color, flavor, sour, sweet, spicy, 
viscosity and overall liking. The score showed that 7.5±1.9, 7.1±1.8, 7.2±1.3, 7.3±1.5, 7.0±1.3, 7.2±1.8, respectively. 
The consumer accepted 96% product and 90% determined to buy product. 
 

Keywords :  banana sauce,  jujube, semi-wet milled rice flour from RD47 

 
บทน า  

ซอสเป็นเคร่ืองปรุงรสที่ใช้ในการประกอบอาหารทัง้คาวและหวานหรือใช้เป็นเคร่ืองจิม้ ซึ่งสามารถแบ่งออกเป็น                
2 ประเภท คือ ซอสใส และซอสข้น ซอสใสเป็นซอสที่มีปริมาณน า้มาก เช่น ซอสถั่วเหลือง  ส่วนซอสข้นเป็นซอสที่มีปริมาณ 
น า้น้อยได้จากผกัและผลไม้ ซึ่งท าให้มีลกัษณะข้นหนืดด้วยการระเหยน า้ออก ซอสข้นที่รู้จักและเป็นที่นิยมของคนทัว่ไป คือ 
ซอสมะเขือเทศ และซอสพริก และยงัมีผกัและผลไม้อีกหลายชนิดที่สามารถน ามาผลิตเป็นซอสข้นได้ เช่น กล้วย มะละกอ 
มะม่วง เห็ด และแอปเปิล้ เป็นต้น ดงันัน้งานวิจยันีจ้ึงได้น ากล้วยและพทุรา ซึ่งเป็นผลไม้ท้องถ่ินในจงัหวดัสพุรรณบรีุที่มีการ
เพาะปลกู และกล้วยถือเป็นพืชเศรษฐกิจของประเทศไทย สามารถปลกูได้แทบทกุพืน้ท่ีของประเทศไทย เจริญเติบโตเร็วและมี
ผลผลิตออกสูท้่องตลาดตลอดทัง้ปี นอกจากนีย้งัสามารถรับประทานได้หลายรูปแบบ เช่น ผลสด ปรุงเป็นอาหาร หรือแปรรูป
เป็นต้น สว่นพทุราสามารถแปรรูปเป็นผลติภณัฑ์ได้หลายชนิด ได้แก่ น า้พทุรา แยมพทุรา พทุราเช่ือมอบแห้ง พทุราดอง เยลลี่
พทุรา และพทุรากระป๋อง เป็นต้น (Ketthong et.al., 2015) จึงมีแนวคิดที่จะน ามาพฒันาเป็นผลิตภณัฑ์ซอสกล้วยเสริมพทุรา 
แต่ผลิตภณัฑ์ซอสจะเกิดการแยกชัน้ไมเ่ป็นเนือ้เดียวกนั จึงต้องมีการพฒันาปรับปรุงเนือ้สมัผสัให้เกิดการยอมรับของผู้บริโภค 
โดยน าสารไฮโดรคอลลอยด์ประเภทสตาร์ชมาเติมในผลิตภณัฑ์เพื่อให้เกิดความหนืดและความคงตวัมากยิ่งขึน้ งานวิจยันีจ้ึง
น าข้าวเจ้าพนัธุ์ กข 47 ที่นิยมปลกูในจงัหวดัสพุรรณบรีุมาแปรรูปเป็นแป้งข้าวน าไปใช้เป็นสว่นประกอบให้เกิดความหนืดและ
ความคงตวัในผลิตภณัฑ์ซอส  เนื่องจากในระยะหลายปีที่ผ่านมาประเทศไทยประสบปัญหาเร่ืองภมูิอากาศที่เปลี่ยนแปลงไป 
ท าให้ราคาข้าวตกต ่า บางครัง้ท าแล้วไมคุ่้มต้นทนุในการเพาะปลกู ประกอบกบัปัญหาทางเศรษฐกิจเร่ืองการจ าหน่ายข้าว ท า
ให้เกษตรกรผู้ปลกูข้าวมีปัญหาเป็นอยา่งมาก  ดงันัน้การน าข้าวเจ้ามาให้ประโยชน์ถือวา่เป็นทางเลอืกให้แก่เกษตรกรได้อีกทาง
หนึ่ง  นอกจากนีแ้ป้งข้าวยงัใช้เป็นสารให้ความข้นหนืดในผลิตภณัฑ์น า้สลดัเต้าหู้  (Tanasombun, 2017) และน า้สลดัเธาซนัด์
ไอซ์แลนด์ (Witchurungsri et.al, 2015) เป็นต้น 
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วิธีด าเนินการวิจัย   
     1. คดัเลือกสูตรพืน้ฐานของผลิตภณัฑ์ซอสกลว้ยทีมี่การยอมรบัสูงสดุ 

                  ผลิตผลิตภณัฑ์ซอสกล้วยสตูรพืน้ฐาน 3 ต ารับ และประเมินคุณภาพทางด้านประสาทสัมผัส โดยผู้ เช่ียวชาญ
ด้านอาหาร 5 คน และผู้ทดสอบชิมจ านวน 50 คน ใช้วิธี 9-Point Hedonic Scale Test (Wiriyacharee, 2002) เพื่อคดัเลือก
สตูรพืน้ฐานท่ีมีคา่คะแนนเฉลีย่ความชอบสงูสดุ  แสดงดงัตารางที่ 1 
 
ตารางที่ 1  สว่นผสมของผลติภณัฑ์ซอสกล้วย 3 สตูร 

ส่วนผสม 
(กรัม) 

   ปริมาณวัตถุดิบ 
สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 

ปริมาณ 
(กรัม) 

ปริมาณ 
(ร้อยละ) 

ปริมาณ 
(กรัม) 

ปริมาณ 
(ร้อยละ) 

ปริมาณ 
(กรัม) 

ปริมาณ 
(ร้อยละ) 

กล้วยน า้ว้าสกุ 
พริกชีฟ้้าดอง 
น า้ตาลทราย 
กระเทียมดอง 
น า้ส้มสายช ู
เกลอื 
น า้สะอาด 

25.0  
30.0 
5.0 
2.5 

11.5 
4.5 

27.0 

23.7 
28.4 
4.7 
2.4 

10.9 
4.3 

25.6 

20.0 
7.5 

17.5 
11.5 
3.0 
4.0 

   36.5 

20.0 
7.5 
17.5 
11.5 
3.0 
4.0 
36.5 

20.0 
15.0 
15.0 
10.0 
3.0 
3.0 

    35.0 

19.8 
14.9 
14.9 
9.9 
3.0 
3.0 
34.7 

รวมทัง้หมด 105.5 100.0 100.0 100.0 101.0 100.0 

หมายเหตุ :  สตูรที่  1 : Treepu and Wiwatthada (2002),  สตูรที่ 2 : Bunpun (n.d)  สตูรที่ 3 : Siripunporn (2002)   

 
2. ศึกษาปริมาณเนือ้พทุราทีเ่หมาะสมในผลิตภณัฑ์ซอสกลว้ยทีมี่ต่อความชอบสูงสดุ 
    น าซอสสตูรที่ได้รับการคดัเลอืกจากข้อ 1 มาศกึษาปริมาณเนือ้พทุรา โดยเลอืกใช้พทุราพนัธุ์สามรสระยะสกุ ซึง่จะ

มีเปลือกสีน า้ตาล เนือ้นิ่มเละ และมีกลิ่นรสของพทุรามากกว่าผลดิบทดแทนกล้วยในปริมาณร้อยละ 0, 60, 80 และ 100 โดย
น า้หนกั จากนัน้น าซอสท่ีได้ไปวิเคราะห์คา่ L*a*b*ความหนืด (cPs) คา่ความเป็นกรด-ดา่ง และทดสอบทางประสาทสมัผสัด้าน
ความชอบ ใช้วิธี 9-Point Hedonic Scale Test (Wiriyacharee, 2002) และสเกลความพอดี (Just about right scale, JAR)  
5 ระดบั  จากผู้ทดสอบชิมจ านวน 50 คน เพื่อคดัเลือกปริมาณเนือ้พทุราที่เหมาะสมในการทดแทนกล้วยในการผลิตซอสตอ่ไป  
ผลการทดสอบทางประสาทสมัผัสโดยใช้วิธี JAR 5 ระดบั ถ้าอยู่ในระดบัต ่ากว่าร้อยละ 50  ให้ศึกษาคุณลกัษณะทางด้าน
ประสาทสมัผสันัน้ ๆ ตอ่ไป  
              3. ศึกษาปริมาณแป้งข้าวโม่ผสม กข 47 ต่อความคงตวัในผลิตภณัฑ์ซอสกลว้ย 
                  น าผลิตภัณฑ์ซอสจากข้อ 2 มาศึกษาปริมาณแป้งโม่ผสม ซึ่งใช้เป็นสารให้ความคงตัวที่ระดับความเข้มข้น 
ร้อยละ 0,1.0, 1.5 และ 2.0 จากนัน้ศึกษาความคงตวัของซอสที่เก็บรักษาไว้เป็นระยะเวลา 15 วนั บรรจุในขวดแก้วใสขนาด
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250 มิลลลิติร  เก็บรักษาที่อณุหภมูิห้อง และตรวจวดัที่ 0 และ 15 วนั ได้แก่ วดัคา่ L*a*b*, ความหนืด (cPs) คา่ความเป็นกรด-
ดา่ง และทดสอบทางประสาทสมัผสัด้านความชอบ ใช้วิธี 9-Point Hedonic Scale Test (Wiriyacharee, 2002)  
            4. ทดสอบการยอมรบัของผูบ้ริโภคต่อผลิตภณัฑ์ซอสกลว้ยเสริมพทุรา 
              น าผลิตภณัฑ์ซอสกล้วยเสริมพทุราที่ผ่านการพฒันา ท าการผลิตและประเมินทางประสาทสมัผสัจากกลุม่ผู้บริโภค 

จ านวน 100 คน ด้วยวิธี 9 - Point Hedonic Scale Test และน าข้อมูลมาวิเคราะห์ความแปรปรวนทางสถิติ (ANOVA) ด้วย
โปรแกรมคอมพิวเตอร์ส าเร็จรูป 
 
ผลการวิจัย   
             1. ผลการประเมินทางด้านประสาทสมัผสัของผลติภณัฑ์ซอสกล้วย 

   ผลิตภณัฑ์ซอสกล้วยสตูรพืน้ฐาน 3 สตูร มีผลค่าเฉลี่ยคะแนนความชอบทางด้านสี กลิ่นรส รสเปรีย้ว รสหวาน 
ความเผ็ด ความหนืด และความชอบโดยรวม แสดงผลดงัตารางที่ 2 พบวา่เมื่อน าซอสกล้วยมาทดสอบทางประสาทสมัผสัด้าน
ความชอบ พบว่าสตูรพืน้ฐานที่ 1 และ 3  ได้รับคะแนนความชอบคณุลกัษณะด้านสี  กลิ่นรส  รสเปรีย้ว  และความหนืดไม่
แตกต่างกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) แต่แตกตา่งกนัในด้านรสหวานซึง่สตูรที่ 3 ได้รับคะแนนความชอบสงูสดุ สว่น
ความชอบด้านความเผ็ดของซอส พบว่าผู้บริโภคชอบความเผ็ดของซอสไม่แตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 
ความชอบโดยรวม พบวา่สตูรที่ 3 ได้รับคะแนนความชอบโดยรวมสงูสดุเทา่กบั 7.4±0.6 รองมาคือ สตูรที่ 1 มีคา่คะแนนเทา่กบั 
6.6±0.6 คะแนน และสตูรที่ 2 มีค่าคะแนนต ่าสดุ เท่ากบั  6.2±0.5 คะแนน   โดยมีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  
(p0.05) จึงพิจารณาคดัเลอืกซอสกล้วยสตูรที่ 3 เพื่อน ามาศกึษาปริมาณการทดแทนเนือ้พทุราตอ่ไป 

 
ตารางที่ 2  คา่คะแนนเฉลีย่ความชอบของผลติภณัฑ์ซอสกล้วยสตูรพืน้ฐาน 3 สตูร  

คุณลักษณะ สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
ส ี
กลิน่รส 
รสเปรีย้ว 
รสหวาน 
ความเผ็ดns 
ความหนืด 
ความชอบโดยรวม 

  7.2 ± 0.5 ab 
  6.6 ± 0.6 ab  
 7.0 ± 0.7 a 
 6.6 ± 0.6 b 

            7.0  ± 0.7 
  6.8 ± 0.5 ab 

 6.6 ± 0.6 b  

6.8 ± 0.5 b 
6.2 ± 0.5 b  
6.2 ± 0.4 b 
5.8 ± 0.5 c  

              6.8 ± 0.5 
6.4 ± 0.6 b  
6.2 ± 0.5 b 

7.4 ± 0.6 a 
7.2 ± 0.5 a  
7.4 ± 0.6 a 

7.4 ± 0.6a 

              7.0 ± 0.7 
 7.2 ± 0.6 a  
 7.4 ± 0.6 a 

หมายเหตุ : ตวัอกัษรพิมพ์เลก็ทีก่ ากบัตา่งกนัในแนวนอน หมายถึงมคีวามแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p0.05) 
                            : ตวัอกัษร ns ที่ก ากบั หมายถงึข้อมลูในแนวนอนไมม่คีวามแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) 
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           2. ผลการทดแทนเนือ้พทุราในผลิตภณัฑ์ซอสกลว้ยทีมี่ต่อความชอบสูงสดุ 
 น าผลิตภณัฑ์ซอสกล้วยสตูรที่ 3 ที่ได้รับคะแนนความชอบสงูสดุมาศกึษาปริมาณเนือ้พทุราเพื่อทดแทนปริมาณเนือ้

กล้วยที่ระดบัร้อยละ 60, 80 และ 100 และตวัอย่างควบคมุ (0) จากนัน้วิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพ ได้แก่ ค่าความหนืด   
ค่า L*a*b* คณุภาพทางเคมี ได้แก่ ความเป็นกรด-ด่าง และทดสอบทางประสาทสมัผสัด้านความชอบกบัผู้ทดสอบชิมจ านวน 
50 คน แสดงดงัตารางที่ 3 

 
ตารางที่ 3  คา่ความหนืด และ L*a*b* ของผลติภณัฑ์ซอสท่ีทดแทนกล้วยด้วยเนือ้พทุราที่ระดบัตา่งๆ 

หมายเหตุ : ตวัอกัษรพิมพ์เลก็ทีก่ ากบัตา่งกนัในแนวนอน หมายถึงมคีวามแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p0.05) 
       L* หมายถึง คา่ความสวา่ง มคีา่ 0 = วตัถทุีม่ีความสวา่งสดี า, 100 = วตัถทุี่มีความสวา่งสขีาว 
      a* + หมายถึง วตัถทุีม่ีสอีอกแดง – หมายถึง วตัถทุี่มีสอีอกเขยีว 
                   b* + หมายถงึ วตัถทุี่มีสอีอกเหลอืง – หมายถึง วตัถทุี่มีสอีอกน า้เงิน 
 
              จากตารางที่ 3 เมื่อพิจารณาค่าความหนืด พบว่าเมื่อปริมาณเนือ้พุทราเพิ่มขึน้ส่งผลให้ค่าความหนืดลดลง  โดย
ตวัอยา่งทกุระดบัมีความหนืดลดลงแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  (p<0.05) เนื่องจากกล้วยน า้ว้าสกุจะมีลกัษณะเนือ้
ที่เหนียวและมีความหนืดมากกว่าเนือ้พุทรา ดงันัน้ปริมาณพุทราที่เพิ่มขึน้ในส่วนผสมจึงมีผลท าให้ปริมาณสดัส่วนของเนือ้
กล้วยลดลง สง่ผลให้ความหนืดของซอสลดลง เมื่อศกึษาคา่ L*a*b* พบวา่การใช้เนือ้พทุราทดแทนกล้วยในปริมาณตา่งๆ มีผล
ท าให้ค่า L*a*b* มีความแตกต่างกันอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) โดยซอสที่ไม่มีเนือ้พุทราเป็นส่วนผสม (ร้อยละ 0)  
มีค่า L*a* b* มากสดุเท่ากบั 27.94±0.38,  27.14 ±0.17 และ 32.11± 0.40  ตามล าดบั รองมาคือที่ร้อยละ 60, 80 และ 100 
ตามล าดบั  แสดงให้เห็นวา่การเพิ่มปริมาณเนือ้พทุรามีผลท าให้คา่ L*a*b* ลดลง  
 
ตารางที่ 4  คา่ความเป็นกรด-ดา่งในผลติภณัฑ์ซอสทีท่ดแทนกล้วยด้วยเนือ้พทุราที่ระดบัตา่ง ๆ 

คุณภาพทางเคม ี ปริมาณเนือ้พุทรา (ร้อยละ) 

0 60 80 100 
ความเป็นกรด-ด่าง 3.76 ± 0.01a 3.72 ± 0.01b 3.67 ± 0.01c 3.64 ± 0.00d 

หมายเหตุ : ตวัอกัษรพิมพ์เลก็ทีก่ ากบัตา่งกนัในแนวนอน หมายถึงมคีวามแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p≤0.05) 
 

คุณภาพ 
 ทางกายภาพ 

ปริมาณเนือ้พุทรา (ร้อยละ) 
   0     60     80      100 

 ความหนืด (cPs) 
L* 
a* 
b* 

48938.00 ± 632.42a 

27.94 ± 0.38a 
27.14 ± 0.17a 
32.11 ± 0.40a 

46690.00 ± 231.87a 
22.93 ± 0.28b 
25.88 ± 0.32b 
30.41 ± 0.17b 

39455.00 ± 144.95b 
19.20 ± 0.23c 
24.02 ± 0.64c 
29.09 ± 0.23c 

27510.67 ± 646.46c 

18.22 ± 0.33d 
21.84 ± 0.21d 
27.89 ± 0.56d 
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 ความเป็นกรด-ดา่ง พบวา่เมื่อเพิ่มปริมาณเนือ้พทุรามีผลท าให้คา่ความเป็นกรด-ดา่งลดลงอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ 
(p<0.05) (ตารางที่ 4) เนื่องจากได้ท าการวดัค่าความเป็นกรด-ด่างของเนือ้พทุรา มีค่าเท่ากบั 4.20  สว่นเนือ้กล้วยน า้ว้ามีคา่
ความเป็นกรด-ด่าง เท่ากับ 4.60 ดังนัน้เมื่อมีการทดแทนเนือ้พุทราเพิ่มขึน้ส่งผลให้ปริมาณเนือ้กล้วยสุกลดลงตามล าดบั  
คา่ความเป็นกรด-ดา่งจึงมีแนวโน้มลดลง   
   
ตารางที่ 5  คา่คะแนนเฉลีย่ความชอบผลติภณัฑ์ซอสที่ทดแทนกล้วยด้วยเนือ้พทุราที่ระดบัตา่ง ๆ  

คุณลักษณะ 
ปริมาณเนือ้พุทรา (ร้อยละ) 

0 60 80 100 

ส ี 7.4 ± 0.8a 7.4 ± 0.9a 7.3 ± 0.9a 6.9 ± 1.0b 
กลิน่ 7.3 ± 0.8a 7.3 ± 0.9a 7.3 ± 0.9a 6.3 ± 1.1b 
รสเปรีย้ว 7.2 ± 0.7a 7.3 ± 0.9a 7.5 ± 0.8a 6.4 ± 1.0b 
รสหวาน 7.2 ± 0.7a 7.3 ± 0.8a 7.3 ± 0.8a 6.7 ± 0.8b 
ความเผ็ด 6.4 ± 0.6b 6.8 ± 0.8a 7.0 ± 0.8a 6.2 ± 1.0b 
ความหนืด 7.3 ± 0.6a 7.1 ± 0.8a 7.1 ± 0.7a 6.4 ± 1.1b 
ความชอบโดยรวม 7.2 ± 0.7a 7.3 ± 0.7a 7.5 ± 0.9a 6.7 ± 0.7b 

หมายเหตุ : ตวัอกัษรพิมพ์เลก็ทีก่ ากบัตา่งกนัในแนวนอน หมายถึงมคีวามแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ  (p≤0.05) 
    

 จากตารางที่ 5 ค่าคะแนนเฉลี่ยความชอบของผลิตภณัฑ์ซอสกล้วยที่มีปริมาณเนือ้พุทราที่ระดบัที่ต่าง ๆ มีผลต่อ
คณุลกัษณะด้านส ีกลิน่รส รสเปรีย้ว รสหวาน และความหนืด พบวา่การทดแทนปริมาณพทุราในสว่นผสมของซอสที่ร้อยละ 0, 
60 และ 80 มีค่าคะแนนทางด้านประสาทสมัผสัดงักล่าวไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05)  ค่าคะแนนความชอบด้านสีอยู่
ระหว่าง 7.3 - 7.4 คะแนน  โดยมีค่า L*a*b* อยู่ระหว่าง 19.20-27.94, 24.02-27.14, 29.09- 32.11 ตามล าดบั (ตารางที่ 3) 
แต่ค่าคะแนนความชอบดงักล่าวจะแตกต่างกับการทดแทนเนือ้พุทราที่ร้อยละ 100 โดยมีค่าคะแนนความชอบต ่าสดุ มีค่า
คะแนนเท่ากบั 6.9 ± 1.0 คะแนน (L*a*b* = 18.22, 21.84 และ 27.89) รสเปรีย้วมีคา่คะแนนความชอบด้านรสเปรีย้วระหวา่ง 
7.2-7.5 คะแนน  โดยมีคา่ความเป็นกรดดา่งอยูร่ะหวา่ง 3.67-3.76 (ตารางที่ 4) สว่นคา่ความหนืด พบวา่มีคา่คะแนนความชอบ
ความหนืดอยู่ระหวา่ง 7.1-7.3 คะแนน (39455-48938 cPs)  ด้านความชอบโดยรวม พบว่าการทดแทนเนือ้พทุราที่ร้อยละ 0, 
60 และ 80 มีค่าคะแนนไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05)  ส่วนการทดแทนเนือ้พุทราร้อยละ 100 มีค่าคะแนนต ่าสุด โดย
ตวัอยา่งที่ทดแทนเนือ้พทุราร้อยละ 80 มีคะแนนความชอบโดยรวมสงูสดุเทา่กบั 7.5 ± 0.9 คะแนน   

   จากข้อมูลขัน้ต้น พบว่าการทดแทนเนือ้พุทราที่ร้อยละ 60 และ 80 ได้รับการยอมรับด้านสี กลิ่นรส  รสเปรีย้ว   
รสหวาน  ความเผ็ด  ความหนืด และความชอบรวมไม่แตกต่างกันทางสถิติ (p>0.05) แต่จะพิจารณาเลือกการทดแทนเนือ้
พทุราที่ร้อยละ 80 เนื่องจากต้องการทดแทนเนือ้พทุราในปริมาณสงูสดุ เพื่อใช้วตัถดุิบท้องถ่ินให้เกิดมลูค่าสงูสดุเช่นเดียวกนั  
และจากข้อมลูความคิดเห็นเก่ียวกบัความชอบของผู้บริโภคตอ่ผลติภณัฑ์ซอสที่การทดแทนปริมาณเนือ้พทุราที่ร้อยละ 80 โดย
การใช้วิธี JAR 5 ระดบั เพื่อหาทิศทางในการพฒันาผลิตภณัฑ์ในคุณลกัษณะด้านสี กลิ่นรส รสเปรีย้ว รสหวาน ความเผ็ด 
ความหนืด พบว่าผู้บริโภคที่ให้คะแนนความเข้มแตล่ะระดบัในคณุลกัษณะตา่ง ๆ ของผลิตภณัฑ์ซอสที่มีปริมาณพทุราร้อยละ 
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80 พบว่าผู้บริโภคมีความพอใจในคุณลกัษณะด้านสี กลิ่นรส รสเปรีย้ว และรสหวาน  โดยมีการให้คะแนนอยู่ที่พอดีคิดเป็น
อตัราสว่นสงูสดุ ที่ร้อยละ 78, 70, 68  และ 74 ตามล าดบั สว่นในคณุลกัษณะด้านความเผ็ดและความหนืดของผลติภณัฑ์ซอส
คิดเป็นร้อยละ 24 และ 24 ตามล าดบั แสดงให้เห็นวา่ผู้บริโภคต้องการให้ซอสมีความเผ็ดและความข้นหนืดเพิ่มมากขึน้กวา่เดมิ 
จึงต้องท าการศกึษาในด้านความเผ็ดและความหนืด โดยศกึษาปริมาณพริกและสารให้ความหนืดตอ่ไป 

3. ผลการศึกษาปริมาณพริกแดงพนัธุ์ จินดาทีมี่ผลต่อความเผ็ดในผลิตภณัฑ์ซอสกลว้ยเสริมพทุรา  
    จากผลการใช้วิธี JAR 5 ระดบั จึงมีการปรับปรุงคณุลกัษณะด้านความเผ็ดเพื่อให้ผู้ทดสอบชิมยอมรับสงูสดุ โดย

ศึกษาปริมาณพริกแดงพนัธุ์ จินดาสดที่ระดบัต่าง ๆ ได้แก่ ร้อยละ 0, 2, 4, 6  จากนัน้วิเคราะห์คุณภาพทางกายภาพ ได้แก่  
ค่าความหนืด ค่า L*a*b* คุณภาพทางเคมี ได้แก่ ความเป็นกรด-ด่าง และทดสอบทางประสาทสมัผัสด้านความชอบกับ 
ผู้ทดสอบชิมจ านวน 50 คน  

  
ตารางที่ 6  การเปลีย่นแปลงคา่ความหนืด และคา่ L*a*b* ในผลติภณัฑ์ซอสกล้วยเสริมพทุราที่มีพริกแดงพนัธุ์จินดา 

    ที่ระดบัตา่ง ๆ  

คุณภาพทางกายภาพ 
ปริมาณพริก 
(ร้อยละ) 

การเปลี่ยนแปลงเมื่อเก็บรักษาเป็นระยะเวลา 15 วนั 
0 15 

 
ความหนืด 
(cPs) 

0 
2 
4 
6 

34610.67 ± 417.37d# 
35269.33 ± 588.03c# 
36428.67 ± 180.96b# 
36994.00 ± 398.86a# 

30747.33  ± 417.33d 
32787.33 ± 557.51c 
34721.33 ± 160.53b 
35619.67 ± 196.43a 

 

 
คา่ L* 

0 
2 
4 
6 

24.72 ± 0.94a# 
21.54 ± 1.18b# 
19.44 ± 0.74c# 
16.95 ± 0.15d# 

22.46 ± 0.36a 
20.25 ± 1.04b 
18.10 ± 0.65c 
16.73 ± 0.35d 

 
 

คา่ a* 

0 
2 
4 
6 

20.36 ± 0.17b# 
20.52 ± 0.37b# 
21.79 ± 0.80a# 
22.81 ± 0.57a# 

19.55 ± 0.36b 
19.09 ± 0.15b 
20.73 ± 0.11a 
21.13 ± 0.17a 

 
 

คา่ b* 

0 
2 
4 
6 

27.14 ± 0.19a# 
26.40± 0.43ab# 
 25.68 ± 0.37bc# 
24.92 ± 0.69c# 

26.87 ± 0.36a 
25.95 ± 0.36b 
23.84 ± 0.64c 
23.74 ± 0.54c 

หมายเหตุ : ตวัอกัษรพิมพ์เลก็ทีก่ ากบัตา่งกนัในแนวตัง้ หมายถึงมีความแตกตา่งกนัทางสถิติ (p0.05) 
                   สญัลกัษณ์ # ที่ก ากบั หมายถงึข้อมลูในแนวนอนมคีวามแตกตา่งกนัทางสถิติ (p0.05)  
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ปริมาณพริกแดงพนัธุ์จินดาเพิ่มขึน้สง่ผลให้คา่ความหนืดเพิ่มขึน้ โดยสิง่ทดลองทกุระดบัมีความหนืดเพิ่มขึน้แตกต่าง
กันอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) (ตารางที่ 6) และระยะเวลาการเก็บรักษาของซอสกล้วยเสริมพุทราที่มีผลต่อการ
เปลี่ยนแปลงความหนืด พบว่าเมื่อเก็บรักษาซอสกล้วยเสริมพุทราที่ระยะเวลา 15 วนั มีผลท าให้ทุกสิ่งทดลองมีความหนืด
ลดลงแตกตา่งกนัอยา่งมนียัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) เมื่อพิจารณาคา่ L* และ b* พบวา่ที่ระยะเวลาเก็บรักษา 0 วนั สิง่ทดลอง
ทกุระดบัมีความแตกต่างกนัอย่างมีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) โดยสิ่งทดลองที่ไม่มีพริกแดงพนัธุ์จินดา (ร้อยละ 0) มีค่า L*
และ b* สูงสุดเท่ากับ 24.72 ± 0.94 และ 27.14 ± 0.19  รองลงมาคือการเสริมพริกแดงพันธุ์ จินดาที่ร้อยละ 2, 4  และ 6 
ตามล าดบั สว่นค่า a* พบว่าปริมาณพริกที่ร้อยละ 4 และ 6 มีค่า a* สงูไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05)  รองมาคือร้อยละ 2 
และ 0 ซึ่งทัง้สองสิ่งทดลองไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) แสดงให้เห็นว่าเมื่อปริมาณพริกเพิ่มขึน้ มีผลท าให้ค่า L* 
และคา่ b* ลดลง  สว่นคา่ a* สงูขึน้ เนื่องจากพริกแดงพนัธุ์จินดามีสแีดงเมื่อเพิ่มปริมาณในสว่นผสมจึงท าให้คา่ a* หรือคา่โทน
สแีดงมีคา่เพิ่มขึน้ และเมื่ออายกุารเก็บรักษา 15 วนั แนวโน้มของทกุสิง่ทดลองเป็นในทิศทางเดยีวกนักบัท่ี 0 วนั คือ คา่ L* และ
ค่า b* ลดลง ค่า a* สงูขึน้ และเมื่อเปรียบเทียบระหวา่งที่ 0 วนั และ 15 วนั พบว่า ค่า L*a* b* ลดลง  สง่ผลให้ซอสกล้วยเสริม
พทุรามีสเีข้มและคล า้ขึน้  
 
ตารางที ่7 การเปลีย่นแปลงคา่ความเป็นกรด-ดา่งในผลติภณัฑ์ซอสกล้วยเสริมพทุราทีม่ีพริกแดงพนัธุ์จินดาที่ระดบัตา่ง ๆ 

หมายเหตุ :  อกัษรพิมพ์เลก็ที่ก ากบัแตกตา่งกนัในแนวตัง้ หมายถงึมีความแตกตา่งกนัทางสถิติ (p<0.05) 
                    สญัลกัษณ์ # ที่ก ากบั หมายถงึข้อมลูในแนวนอนมคีวามแตกตา่งกนัทางสถิติ (p<0.05)  
 

             จากตารางที่ 7 พบวา่เมื่อปริมาณพริกแดงพนัธุ์จินดาเพิ่มขึน้ มีผลท าให้คา่ความเป็นกรด-ดา่งเพิ่มขึน้แตกตา่งกนัอยา่ง
มีนยัส าคญัทางสถิติ (p0.05) จากงานวิจยั Maina (2008) ได้เปรียบเทียบค่าปริมาณกรด (% ในรูปกรดอะซิติก) พบว่าพริก

สดมีคา่ปริมาณกรดต ่ากวา่พริกดอง 1 และ 2 สปัดาห์  จะเห็นได้วา่การดองพริกเป็นเวลานานขึน้มีผลท าให้ปริมาณกรดเพิ่มขึน้ 
แสดงว่าค่าความเป็นกรด-ด่างมีแนวโน้มลดลง  ซึ่งแสดงให้เห็นวา่พริกสดจึงมีคา่ความเป็นกรด-ด่างสงู และจากการวดัความ
เป็นกรด-ด่างของพริกแดงพนัธุ์จินดา พบว่ามีความความเป็นกรด-ด่างเท่ากบั 5.28  และเมื่อเสริมลงไปในผลิตภณัฑ์ซอสใน
ปริมาณเพิ่มขึน้ย่อมท าให้คา่ความเป็นกรด-ด่างเพิ่มขึน้ตามล าดบั  และเมื่อเก็บรักษาไว้เป็นระยะเวลา 15 วนั ทกุสิ่งทดลองมี
การเปลีย่นแปลงคา่ความเป็นกรด-ดา่งลดลงแตกตา่งกนัอยา่งมนียัส าคญัทางสถิติ (p0.05) เนื่องจากระยะการเก็บรักษานาน
ขึน้มีผลท าให้ผลิตภณัฑ์มีการหมกัดองเกิดขึน้และท าให้เกิดกรดแลคติกจากแบคมีเรีย (Bundit, 2020) ซึ่งกลไกการเกิดกรด 
แลคติก คือการเปลีย่นน า้ตาลกลโูคสไปเป็นกรดไพรูวิคโดยเอนไซม์ดีไฮโดรจีเนสด้วยวิถี ไกลโคไลซีส  แล้วจึงเปลีย่นกรดไพรูวิค 
เป็นกรดแลคติก (Onchong, 2009) ดงันัน้จึงท าให้คา่ความเป็นกรด-ดา่งมีแนวโน้มลดลง 

คุณภาพทางเคม ี ปริมาณพริก 
(ร้อยละ) 

การเปลี่ยนแปลงเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 15 วนั 
         0  15  

ค่าความเป็นกรด-ด่าง 
(pH) 

0 
2 
4 
6 

             3.60 ± 0.01d# 
            3.68 ± 0.01c# 
            3.77 ± 0.01b# 
            3.80 ± 0.01a# 

3.55 ± 0.01d 
3.61 ± 0.01c 
3.71 ± 0.01b 
3.74 ± 0.01a 
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จากนัน้ได้ท าการทดสอบทางประสาทสมัผสัด้านความชอบของผลิตภณัฑ์ซอสกล้วยเสริมพทุราที่มีปริมาณพริกแดง
พนัธุ์จินดาแตกต่างกนัต่อคณุลกัษณะด้านสี กลิ่นรส รสเปรีย้ว รสหวาน ความเผ็ด ความหนืด และความชอบโดยรวม พบว่า
เมื่อที่ 0 วนั การเพิ่มปริมาณพริกแดงพนัธุ์ จินดาร้อยละ 2 และ 4 ท าให้คุณลกัษณะทางด้านสี และความหนืด มีค่าคะแนน
ความชอบสงูไมแ่ตกตา่งกนัทางสถิติ (p>0.05) โดยคา่คะแนนความชอบทางด้านส ี มีคา่เทา่กบั 7.5±0.5 และ 7.6±0.8 คะแนน 
ตามล าดบั  (L*=21.54,19.44 a*=20.52-21.79, b*=26.40, 25.68) และความหนืด มีคา่เทา่กบั 7.3±0.7 และ 7.5±0.7 คะแนน  
(35269.33 และ 36428.67 cPs)  สว่นความชอบทางด้านกลิ่นรส รสเปรีย้ว และรสหวาน ผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับปริมาณ
พริกที่ร้อยละ 0, 2 และ 4 สงูไม่แตกต่างกนัทางสถิติ (p>0.05) และการเสริมที่ร้อยละ 6  มีผลท าให้ค่าคะแนนทางด้านสี กลิ่น
รส รสเปรีย้ว รสหวาน ความเผ็ด ต ่าสดุมีคา่เทา่กบั 7.2, 6.5, 7.0, 6.9, 6.5 และ 6.8 คะแนน ตามล าดบั แสดงให้เห็นวา่ปริมาณ
พริกแดงพนัธุ์จินดาเพิ่มขึน้ มีผลท าให้ผลติภณัฑ์ซอสกล้วยเสริมพทุราจะมีสีแดงเข้ม มีกลิ่นฉนุของพริก อีกทัง้ยงัมีผลตอ่ความ
เผ็ดและความข้นหนืดมากเกินไป  ท่ีระยะการเก็บรักษา 15 วนั พบวา่ คา่คะแนนความชอบทางด้านส ีและความหนืดมีแนวโน้ม

ของค่าคะแนนความชอบลดลง  ซึ่งสอดคล้องกับค่าทางกายภาพ (ตารางที่ 6) ลดลง จึงท าให้ผู้ทดสอบชิมให้ค่าคะแนน
ความชอบลดลง เนื่องจากมีสแีดงคล า้ขึน้และมีความหนืดลดลง สว่นคา่คะแนนทางด้านรสเปรีย้ว และรสหวาน ผู้ทดสอบชิมให้
คา่คะแนนความชอบท่ีปริมาณพริกร้อยละ 0, 2 และ 4 สงูไมแ่ตกตา่งกนัทางสถิติ (p>0.05)    
 เมื่อเปรียบเทียบระยะเวลาการเก็บรักษาที่ 0 และ 15 วนั ของผลติภณัฑ์ซอสกล้วยเสริมพทุราตอ่คา่คะแนนความชอบ
ทางด้านสี กลิ่นรส รสเปรีย้ว รสหวาน ความเผ็ด ความหนืด และความชอบโดยรวม พบว่าคณุลกัษณะทางด้านสี ความหนืด 
และความชอบโดยรวมมีคา่คะแนนความชอบแตกตา่งกนัเมื่อเก็บรักษานานขึน้โดยมีแนวโน้มลดลง  สว่นทางด้านกลิ่นรสมีคา่
คะแนนเพิ่มขึน้ รสเปรีย้ว รสหวาน และความเผ็ดไมม่ีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทางสถิติ (p>0.05) แตม่ีแนวโน้มลดลง
เนื่องจากผลติภณัฑ์มีรสเปรีย้วเพิ่มขึน้ มีผลท าให้รสหวานลดลง สว่นความเผ็ดพบวา่มีความเผ็ดลดลง เนื่องจากสารท่ีให้ความ
เผ็ดในพริก คือ สารแคปไซซิน สารนีจ้ะท าปฏิกิริยากรดมีผลท าให้ความเผ็ดลดลง  และเมื่อพิจารณาความชอบโดยรวม พบวา่
ปริมาณพริกแดงพนัธุ์จินดาที่ร้อยละ 4 มีคา่คะแนนความชอบโดยรวมสงูสดุ และที่ร้อยละ 6 มีคา่คะแนนต ่าสดุ แสดงให้เห็นวา่
การเพิ่มในปริมาณที่ต ่าหรือสงูเกินไป ผู้ทดสอบชิมจะมีการยอมรับผลติภณัฑ์ลดลง  

จากข้อมูลความคิดเห็นเก่ียวกับความชอบของผู้บริโภคต่อผลิตภัณฑ์ซอสกล้วยเสริมพุทรา โดยการใช้วิธี JAR  
5 ระดับ เพื่อหาทิศทางในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ในคุณลกัษณะด้านความเผ็ด แสดงผลดังตารางที่ 8 แสดงถึงร้อยละของ
ผู้บริโภคที่ให้คะแนนความเข้มแต่ละระดบัในคุณลกัษณะต่าง ๆ ของผลิตภณัฑ์ซอสกล้วยเสริมพทุรา โดยมีปริมาณพริกแดง
พนัธุ์จินดาร้อยละ 4  เมื่อพิจารณาในตวัอยา่งที่เก็บไว้ 0 วนั พบวา่ผู้บริโภคมีความพอใจในทกุคณุลกัษณะ ได้แก่ ด้านส ีกลิน่รส 
รสเปรีย้ว รสหวาน และ ความเผ็ด โดยมีการให้คะแนนอยู่ที่พอดีคิดเป็นอตัราส่วนสงูสดุที่ร้อยละ 66, 54, 56, 60, และ 70 
ตามล าดบั ส่วนในคุณลกัษณะด้านความหนืด พบว่าผู้ บริโภคส่วนใหญ่ให้คะแนนในช่องอ่อน/น้อยเกินไปเล็กน้อย มากสดุ 
คิดเป็นร้อยละ 58 แสดงให้เห็นว่าผู้บริโภคต้องการให้ซอสกล้วยเสริมพทุรามีความข้นหนืดเพิ่มมากขึน้กวา่เดิม และเมื่อเก็บไว้
เป็นเวลา 15 วัน พบว่าผลการทดลองเป็นไปในลกัษณะเดียวกันกับตัวอย่างที่เก็บไว้ 0 วัน โดยผู้บริโภคมีความพอใจใน 
ทกุคณุลกัษณะ ได้แก่ ด้านสี กลิ่นรส รสเปรีย้ว รสหวาน และความเผ็ด  โดยมีการให้คะแนนอยู่ที่พอดีคิดเป็นอตัราสว่นสงูสดุ  
ที่ร้อยละ 58, 64, 58, 62 และ 66 ตามล าดบั สว่นคณุลกัษณะด้านความหนืด พบวา่ผู้บริโภคสว่นใหญ่ให้คะแนนคิดเป็นร้อยละ 
36 แสดงให้เห็นวา่ผู้บริโภคต้องการให้ซอสกล้วยเสริมพทุรามีความข้นหนืดเพิ่มมากขึน้กวา่เดิม   
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ตารางที ่8  ร้อยละของผู้บริโภคที่ให้คะแนนความเข้มแตล่ะระดบัในคณุลกัษณะตา่ง ๆ ของผลติภณัฑ์ซอสกล้วยเสริมพทุรา  
                  โดยมีปริมาณพริกแดงพนัธุ์จินดาร้อยละ 4  โดยใช้วิธี JAR 5 ระดบั  

ระดับความพอด ี
ปริมาณพริกแดงพนัธ์ุจนิดา ร้อยละ 4 

คุณลักษณะ 
สี กลิ่นรส รสเปรีย้ว รสหวาน ความเผ็ด ความหนืด 

0  วนั 
ออ่น/น้อยมากเกินไป 
ออ่น/น้อยเกินไปเลก็น้อย 
พอด ี
เข้ม/มากเกินไปเลก็น้อย 
เข้ม/มากเกินไปมาก 

 
0 
16 
66 
18 
0 

 
0 
16 
54 
20 
10 

 
0 
26 
56 
18 
0 

 
0 
22 
60 
18 
0 

 
0 
12 
70 
18 
0 

 
4 
58 
36 
2 
0 

รวม 100 100 100 100 100 100 
15  วนั 
ออ่น/น้อยมากเกินไป 
ออ่น/น้อยเกินไปเลก็น้อย 
พอด ี
เข้ม/มากเกินไปเลก็น้อย 
เข้ม/มากเกินไปมาก 

 
0 
26 
58 
14 
2 

 
6 
18 
64 
12 
0 

 
8 
22 
58 
12 
0 

 
4 
22 
62 
12 
0 

 
6 
12 
66 
16 
0 

 
6 
54 
34 
6 
0 

รวม 100 100 100 100 100 100 

             
4. ผลการศึกษาปริมาณแป้งขา้วทีผ่่านการโม่ผสมต่อความหนืดในผลิตภณัฑ์ซอสกลว้ยเสริมพทุรา 

                  น าผลติภณัฑ์ซอสกล้วยเสริมพทุราที่ได้พฒันาแล้วมาศกึษาปริมาณแป้งข้าวที่มีผลตอ่ความหนืดในผลติภณัฑ์ซอส
กล้วยเสริมพทุราที่ร้อยละ 1, 1.5 และ 2 และวิเคราะห์คณุภาพทางกายภาพ ได้แก่ ค่าความหนืด ค่า L*a*b* ทางเคมี ได้แก่  
คา่ความเป็นกรด-ดา่ง แสดงดงัตารางที่ 9-11 พบวา่เมื่อปริมาณแป้งข้าวเพิ่มขึน้สง่ผลให้คา่ความหนืดเพิ่มขึน้แตกตา่งกนัอย่าง 
มีนยัส าคญัทางสถิติ (p<0.05) ในสิ่งทดลองทกุระดบั เมื่อพิจารณาค่า L*a*b* พบว่าที่ระยะเวลาเก็บรักษา 0 วนั ผลิตภณัฑ์
ตวัอยา่งควบคมุและผลติภณัฑ์ซอสกล้วยเสริมพทุราที่มีปริมาณแป้งข้าวที่ร้อยละ 1 ไมม่ีความแตกตา่งกนัอยา่งมีนยัส าคญัทาง
สถิติ (p<0.05) โดยสิ่งทดลองที่ไม่มีการเติมแป้งข้าว (ร้อยละ 0) มีค่า L* สงูสดุเท่ากบั 19.82 ± 0.33 สว่นค่า a* และ b* จะมี
ค่าต ่าสดุเท่ากบั 20.55±0.33 และ 25.71±0.23 ตามล าดบั ค่าความเป็นกรด-ด่างในผลิตภณัฑ์ซอสกล้วยเสริมพุทรา พบว่า
ปริมาณแป้งเพิ่มขึน้มีผลท าให้ค่าความเป็นกรด-ด่างของผลิตภัณฑ์แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p<0.05) โดย
ผลติภณัฑ์ที่มีแป้งร้อยละ 2 มีคา่ความเป็นกรด-ดา่งสงูสดุ  จากการทดลองพบวา่แป้งข้าวมีคา่ความเป็นกรด-ดา่งเป็นกลาง คือ 
7.12 เมื่อเติมลงไปในซอสกล้วยเสริมพทุราที่มีความเป็นกรด จึงท าให้ซอสกล้วยเสริมพทุรามีคา่ความเป็นกรด-ดา่งสงูขึน้   
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ตารางที ่9  การเปลีย่นแปลงคา่ความหนืด และคา่ L*a*b* ในผลติภณัฑ์ซอสกล้วยเสริมพทุราทีใ่ช้แป้งข้าวโมผ่สมที่ระดบัตา่ง ๆ  

หมายเหตุ :  ตวัอกัษรพิมพ์เลก็ที่ก ากบัตา่งกนัในแนวตัง้ หมายถึงมีความแตกตา่งกนัทางสถิติ (p<0.05) 
                    สญัลกัษณ์ # ที่ก ากบั หมายถึงข้อมลูในแนวนอนมีความแตกตา่งกนัทางสถิติ (p<0.05) 
 
ตารางที่ 10  การเปลีย่นแปลงคา่ความเป็นกรด-ดา่งในผลติภณัฑ์ซอสกล้วยเสริมพทุราทีใ่ช้แป้งข้าวเจ้าโมผ่สมที่ระดบัตา่ง ๆ  

หมายเหตุ :  ตวัอกัษรพิมพ์เลก็ที่ก ากบัตา่งกนัในแนวตัง้ หมายถงึมีความแตกตา่งกนัทางสถิติ (p<0.05) 
 

คุณภาพทาง
กายภาพ 

ปริมาณแป้ง (ร้อยละ) 
การเปลี่ยนแปลงเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 15 วัน 

0 15  
 
 

ความหนืด (cPs) 
 

0 
1.0 
1.5 
2.0 

36587.00±297.02 d# 
38668.67±304.60 c# 
41898.33±707.84 b# 
43850.67±310.94 a# 

 35856.00±187.84d 
 39203.67±127.85c 
 42736.00±445.72b 
 43932.67±171.20a 

 
 

คา่ L* 

0 
1.0 
1.5 
2.0 

19.96 ± 0.10a 
19.66 ± 0.11b 
19.45 ± 0.14b 

            19.08 ± 0.16a 

                 19.71±0.16a 
                 19.40±0.18ab 

19.13±0.11bc 
                 18.80±0.26c 

 
 

คา่ a* 

0 
1.0 
1.5 
2.0 

20.55±0.23c 
 20.97±0.14bc 
 21.52±0.17ab 
22.31±0.18a 

19.57±0.16b 
19.96±0.10b 
20.78±0.11a 
21.13±0.17 a 

 
 

คา่ b* 

0 
1.0 
1.5 
2.0 

25.71±0.23b 
26.16±0.11b 
 26.50±0.17ab 
27.20±0.13a 

25.90±0.25c 
 26.26±0.24bc 
26.57±0.19b 
27.24±0.26a 

คุณภาพทางเคม ี
ปริมาณแป้ง  
(ร้อยละ) 

การเปลี่ยนแปลงเมื่อเก็บรักษาเป็นเวลา 15 วนั 
0  15  

ค่าความเป็นกรด-ด่าง (pH) 0 
1.0 
1.5 
2.0 

3.76 ± 0.01c 
3.78 ± 0.01b 
3.79 ± 0.01b 
3.81 ± 0.01a 

3.75 ± 0.01c 
3.76 ± 0.01c 
3.78 ± 0.01b 
3.80 ± 0.01a 
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ตารางที่ 11  คา่คะแนนเฉลีย่ความชอบของผลติภณัฑ์ซอสกล้วยเสริมพทุราทีใ่ช้แป้งข้าวโมผ่สมทีร่ะดบัตา่ง ๆ  

คุณลักษณะ 
ปริมาณแป้ง 
(ร้อยละ) 

การเปล่ียนแปลงเม่ือเก็บรักษาเป็นเวลา 15 วัน 
0 15 

 
 
สี 

0 
1 

1.5 
2 

   7.3±0.7ns 
 7.4±0.7 
 7.4±0.8 
7.3±0.8 

   7.2±0.7ns 
 7.3±0.7 
 7.4±0.8 
7.2±0.8 

 
 กลิ่นรส 

0 
1 

1.5 
2 

   7.4±0.8ns 
 7.4±0.6 
 7.4±0.6 
 7.2±0.8 

  7.5±0.7ns 
 7.4±0.6 
 7.5±0.6 
 7.3±0.6 

รสเปรีย้ว 

0 
1.0 
1.5 
2.0 

   7.3±0.9ns 
 7.4±0.9 
 7.4±0.8 
 7.2±0.7 

   7.2±0.9ns 
  7.3±0.9  
  7.3±0.9 
  7.2±0.7 

รสหวาน 

0 
1.0 
1.5 
2.0 

   7.3±0.7ns 
 7.4±0.9 
 7.4±0.8 
 7.3±0.7 

    7.2±0.7ns 
  7.3±0.9 
  7.4±0.7 
  7.2±0.8 

ความเผ็ด 

0 
1.0 
1.5 
2.0 

  7.5±0.7 a 
  7.5±0.8 a 
  7.5±0.7 a 
  7.3±0.7 b 

    7.4±0.8ns 
  7.4±0.7 
  7.5±0.7 
  7.4±0.8 

ความหนืด 

0 
1.0 
1.5 
2.0 

     7.4±0.8 ab # 
   7.4±0.6 ab 
  7.5±0.6 a 
   7.2±0.7 b 

      7.3±0.6 ab 
    7.4±0.7a 
    7.5±0.7a 
    7.0±1.0b 

ความชอบโดยรวม 

0 
1.0 
1.5 
2.0 

  7.2±0.6b 
   7.4±0.6ab 
  7.6±0.6a 
  7.2±0.5b 

     7.3±0.7b 
     7.3±0.5b 
    7.5±0.5a 
    7.2±0.5b 

หมายเหตุ :  ตวัอกัษรพิมพ์เลก็ที่ก ากบัตา่งกนัในแนวตัง้ หมายถงึมีความแตกตา่งกนัทางสถิติ (p0.05) 
                 :  ตวัอกัษร ns ที่ก ากบั หมายถงึข้อมลูในแนวตัง้ไมม่คีวามแตกตา่งกนัทางสถิติ (p0.05) 
                 :  สญัลกัษณ์ # ที่ก ากบั หมายถงึข้อมลูในแนวนอนมคีวามแตกตา่งกนัทางสถิติ (p0.05)  
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 จากนัน้เมื่อได้ทดสอบทางประสาทสมัผสัด้านความชอบของผลิตภณัฑ์ซอสพุทราที่มีปริมาณแป้งแตกต่างกันต่อ
คณุลกัษณะตา่ง ๆ  ได้แก่ ส ีกลิน่รส รสเปรีย้ว รสหวาน ความเผ็ด ความหนืด และความชอบโดยรวม พบวา่ที่ระยะการเก็บรักษา
ที่ 0 วนั พบวา่ปริมาณแป้งที่แตกตา่งกนั ไมม่ีผลท าให้คณุลกัษณะทางด้านส ีกลิน่รส รสเปรีย้ว และรสหวานไมแ่ตกตา่งกนัทาง
สถิติ (p>0.05) โดยค่าคะแนนความชอบทางด้านสี อยู่ระหว่าง 7.26-7.44 คะแนน (L*=19.08-19.96, a*=20.55-22.31, 
b*=25.71-27.20) กลิ่นรสมีค่าคะแนนระหว่าง 7.24-7.42 คะแนน รสเปรีย้ว มีค่าคะแนนระหว่าง7.2-7.4 คะแนน รสหวาน  
มีค่าคะแนนระหว่าง 7.3-7.4 คะแนน  สว่นทางด้านความเผ็ด ความหนืด และความชอบโดยรวมผู้ทดสอบชิมให้การยอมรับ  
ที่แตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p0.05) โดยผลิตภัณฑ์ที่มีแป้งร้อยละ 1, 1.5 และตัวอย่างควบคุม มีคะแนน
ความชอบทางด้านความเผ็ด ความหนืดสงูไมแ่ตกตา่งกนั สว่นที่ร้อยละ 2 ผลิตภณัฑ์มีความหนืดมากท าให้ปริมาณซอสพทุรา
ที่รับประทานต่อครัง้มีปริมาณมากเช่นเดียวกัน และเมื่อระยะการเก็บรักษา 15 วนั พบว่าเมื่อปริมาณแป้งเพิ่มขึน้ไม่มีผลต่อ 
ค่าคะแนนความชอบคุณลกัษณะด้านสี กลิ่นรส รสเปรีย้ว รสหวาน และความเผ็ด แต่มีแนวโน้มค่าคะแนนความชอบลดลง  
เนื่องจากผลติภณัฑ์ซอสพทุราจะมีสแีดงคล า้ขึน้ ความหนืดลดลง 
         5.  ผลการทดสอบการยอมรบัของผูบ้ริโภคทีมี่ต่อผลิตภณัฑ์ซอสกลว้ยเสริมพทุรา 

น าผลิตภณัฑ์ที่ผู้บริโภคยอมรับสงูสดุมาท าการส ารวจการยอมรับของผู้บริโภคต่อผลิตภณัฑ์ซอสกล้วยเสริมพทุรา 
ได้แก่ นกัศกึษา บคุลากร และอาจารย์ภายในมหาวิทยาลยัสวนดสุติ บคุคลภายนอกและภายในหนว่ยงานราชการ รวมทัง้หมด 
100 คน ด้วยวิธี 9 - Point Hedonic Scale Test พบว่าผู้ บริโภคมีความชอบอยู่ในระดับชอบปานกลาง  (7.0–7.5) แสดง              
ดงัตารางที่ 12   
 
ตารางที่ 12  คา่คะแนนเฉลีย่ความชอบของผลติภณัฑ์ซอสกล้วยเสริมพทุรา 

คุณลักษณะ คะแนนความชอบเฉลี่ย 

            สี 7.5 ± 1.9 
            กลิน่รส 7.1 ± 1.8 
            รสเปรีย้ว 7.2 ± 1.3 
            รสหวาน 7.3 ± 1.5 
            ความเผ็ด 7.5 ± 1.8 
            ความหนืด 7.0 ± 1.3 
            ความชอบโดยรวม 7.2 ± 1.8 

หมายเหตุ : คา่เฉลีย่±สว่นเบี่ยงเบนมาตรฐาน  
  

พบว่าผลการยอมรับและการตดัสินใจซือ้ของผู้บริโภคที่มีต่อผลิตภณัฑ์ซอสกล้วยเสริมพทุรา พบว่าผู้บริโภคร้อยละ 
96 ยอมรับผลิตภัณฑ์ซอสกล้วยเสริมพุทรา และผู้บริโภคร้อยละ 90 ตัดสินใจซือ้ผลิตภัณฑ์ซอสกล้วยเสริมพุทรา ผู้บริโภค                  
ที่ไมย่อมรับผลติภณัฑ์เนื่องจากมีกลิน่รสฉนุเกินไป มีกลิน่พทุราแรงเกินไป    
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วิจารณ์ผลการวิจัย  
           การศึกษาการทดแทนเนือ้พุทราในผลิตภัณฑ์ซอสกล้วยในปริมาณเพิ่มขึน้มีผลท าให้ค่า L* a* b* ลดลง เนื่องจาก
งานวิจยันีใ้ช้เนือ้พทุราป่ันละเอียด โดยไมป่อกเปลอืกออก ท าให้เนือ้พทุราที่ได้มีสอีอกน า้ตาลออ่น และเมื่อเพิ่มปริมาณของเนือ้
พทุราในสว่นผสมมีผลท าให้คา่ L* a* b* มีแนวโน้มลดลง  นอกจากนีผ้ลติภณัฑ์ซอสมีคา่ความเป็นกรด-ดา่งลดลงเช่นเดียวกนั  
เนื่องจากในผลไม้เมื่อเร่ิมสกุจะมีคา่ความเป็นกรดดา่งลดลง ซึ่งงานวิจยัได้ท าการตรวจวดัคา่ความเป็นกรด-ดา่งของเนือ้พทุรา
สกุ มีคา่เทา่กบั 4.28 และกล้วยน า้ว้าสกุเทา่กบั 4.60  ซึง่สอดคล้องกบั Maina (2008) กลา่ววา่กล้วยสกุจะมีคา่ความเป็นกรด-
ด่างเท่ากบั 4.20-4.75  และกล้วยน า้ว้าพบอยู่ในช่วง 4.50-4.60  ดงันัน้เมื่อทดแทนเนือ้พทุราสกุในปริมาณเพิ่มขึน้มีผลท าให้
ผลติภณัฑ์มีความเป็นกรด-ดา่งลดลง เนื่องจากเนือ้พทุราสกุมีคา่ความเป็นกรด-ดา่งต ่ากวา่เนือ้กล้วยสกุ 
            การศกึษาปริมาณพริกแดงพนัธุ์แดงจินดา ซึง่มีผลตอ่ความเผ็ดในผลติภณัฑ์ซอสกล้วยเสริมพทุรา พบวา่เมื่อเก็บรักษา
เป็นระยะเวลา 15 วนั สง่ผลให้ความหนืดของซอสลดลง เนื่องจากเนือ้เยื่อของพริกอาจถกูย่อยด้วยเอนไซม์เพคติเนส ซึ่งเป็น
เอนไซม์ที่เร่งปฏิกิริยาการเปลีย่นแปลงสารประกอบเพคตินที่ผนงัเซลล์พืช มีผลท าให้สารประกอบเพคตินมีขนาดโมเลกุลสัน้ลง 
สง่ผลให้เนือ้สมัผสัที่แน่นมีความอ่อนตวั (Wachirasakchai et.al., 2017) และสภาพความเป็นกรดของผลิตภณัฑ์ซอส ท าให้
เกิดการย่อยสลายพันธะภายในโมเลกุลท าให้มีขนาดโมเลกุลเล็กลง   ซึ่งสอดคล้องกับงานวิจัยของ Hemathulin and 
Techawongstien (2014) ได้ศกึษาการเก็บรักษาน า้จิม้จากพริกขีห้นสูวน เป็นระยะเวลา 6 เดือน พบวา่ที่ 0 วนั มีคา่ความหนดื 
เท่ากบั 904.93 cPs  เมื่อระยะเวลา 6 เดือน พบว่ามีความหนืดลดลงเท่ากบั 865.32 cPs  อีกทัง้ยงัสง่ผลตอ่คา่ L*a*b* ลดลง 
เมื่อเก็บรักษานานขึน้ผลติภณัฑ์จะมีสคีล า้ขึน้  เนื่องจากพริกแดงพนัธุ์จินดาจะมีรงควตัถปุระเภทแคโรทีนอยด์จะผนัแปรไปตาม
จ านวนของพนัธะคู่ในโมเลกุล ถ้ามีจ านวนพนัธะคู่มากจะท าให้มีสีแดงเข้มขึน้พนัธะคู่อาจอยู่ในรูป cis หรือ tran ถ้าอยู่ในรูป 
all-tran จะมีสเีข้ม ถ้าอยูใ่นรูป cis เพิ่มมากขึน้ จะมีสจีางลง ปัจจยัที่มีผลตอ่การเปลี่ยนจาก trans  เป็น cis คือ แสง ความร้อน
และกรด (Rattanapanone, 2010) โดยจะท าให้ปริมาณแคโรทีนอยด์ลดลงได้เช่นเดียวกัน (Phola and Photchanachai,  
2013) งานวิจยันีจ้ะใช้พริกแดงพนัธุ์จินดาสด แต่เมื่อระยะเวลานานขึน้จะท าให้เกิดการเปลี่ยนแปลงสารแคโรทีนอยด์ที่พบใน
พริกได้  สารนีจ้ะเกิดการเปลีย่นแปลงระหวา่งกระบวนการแปรรูปและเก็บรักษา ซึง่ในสว่นผสมจะมีน า้ส้มสายชูกลัน่ อีกทัง้ยงัมี
กรดจากกล้วยสุกและพุทราสุก สามารถเปลี่ยนแคโรทีนอยด์เป็น cis-isomer ได้เช่นเดียวกัน  ดังนัน้ระหว่างการแปรรูป
ผลิตภัณฑ์ผักผลไม้ที่เป็นกรดจะเกิดปฏิกิริยาไอโซเมอไรเซชันของแคโรทีนอยด์ได้ ซึ่งจะท าให้สีเนือ้ของผลิตภัณฑ์จางลง 
(Rattanapanone, 2010) อีกทัง้เก็บไว้ในภาชนะที่เป็นขวดแก้วใส ที่อณุหภมูิห้อง ท าให้แสงและความร้อนสง่ผลต่อสีของซอส 
ท าให้ผลติภณัฑ์ซอสมีสคีล า้ขึน้  ซึง่สอดคล้องกบังานวิจยัของ Deesanam et al.(2012) ศกึษาการเก็บรักษาน า้พริกออ่ง พบวา่
เมื่อเก็บน า้พริกออ่งไว้นานขึน้จะสง่ผลให้น า้พริกมีคา่ความสวา่ง สแีดง และสเีหลอืงลดลง ซึง่ท าให้มีสเีข้มและคล า้ขึน้   เมื่อเก็บ
รักษาผลติภณัฑ์นานขึน้ และคา่ความเป็นกรด-ดา่งเพิ่มขึน้ เมื่อปริมาณพริกเพิ่มขึน้ จากการตรวจวดัคา่ความเป็นกรด-ดา่งของ
พริกแดงพนัธุ์จินดาพบว่ามีความเป็นกรด-ด่างเท่ากบั 5.28 เนื่องจากพริกมีสารแคปไซซินที่ให้ความเผ็ดร้อน  มีความเป็นกรด 
และมีวิตามินซี อีกด้วย (Ruangchai, 2009) เมื่อเสริมลงไปในผลติภณัฑ์ซอสกล้วยเสริมพทุราในปริมาณเพิ่มขึน้ มีผลท าให้คา่
ความเป็นกรด-ดา่งจาก 3.60 เพิ่มขึน้เป็น  3.80 แสดงดงัตารางที่ 6 

การศกึษาปริมาณแป้งข้าวตอ่ความหนืดในผลติภณัฑ์ซอสกล้วยเสริมพทุรา พบวา่ปริมาณแป้งมีผลตอ่ความหนืดของ
ซอสเมื่อเพิ่มปริมาณแป้งตามล าดบั ซึ่งสอดคล้องกบังานวิจยัของ Thaunkhong et.al. (2014) ที่ศึกษาความข้นหนืดของซอส
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มะเขือเทศโดยพบว่าเมื่อศึกษาพฤติกรรมการเปลี่ยนแปลงความหนืดของแป้งในซอสมะเขือเทศ พบว่าซอสมะเขือเทศจะมี
ความหนืดสงูขึน้ตามล าดบัเมื่อความเข้มข้นของแป้งสงูขึน้ เนื่องจากปริมาณแป้งที่เพิ่มขึน้สง่ผลต่อความหนืดที่เพิ่มขึน้ จาก 
36587.00 เป็น 43850.67 cPs  โดยเมื่อเติมแป้งลงไปในผลิตภณัฑ์ และมีการให้ความร้อน เม็ดแป้งจะค่อยๆ เกิดการพองตวั 
และเกิดการพองตวัสงูสดุ เรียกวา่ เจลาติไนเซชนั ผลติภณัฑ์จะมีลกัษณะข้นหนืดขึน้ และเมื่อปลอ่ยให้ผลติภณัฑ์เย็นตวัจะเกิด
การคืนตวัของเม็ดแป้งเรียกกระบวนการวา่ รีโทเกรเดชนั ซึง่การเกิดรีโทรเกรเดชนัของแป้งเป็นปรากฏการณ์ที่เกิดขึน้เมื่อน า้แป้ง
สกุ และเมื่อปลอ่ยให้มีอณุหภมูิลดต ่าลง  โมเลกลุอิสระของอะไมโลสซึง่อยูใ่กล้กนัจะเคลือ่นท่ีเข้ามาใกล้กนั และเกิดอนัตรกิริยา
ด้วยพนัธะไฮโดรเจน ท าให้เกิดสภาพการจดัเรียงตวัของโมเลกลุขึน้ใหม่โดยเปลี่ยนจากลกัษณะการกระจายตวัของโมเลกลุมา
เป็นสว่นท่ีเป็น Crystallite ถ้าน า้แป้งสกุมีความเข้มข้นต ่าการจดัเรียงตวัของโมเลกลุเหลา่นีจ้ะท าให้เกิดลกัษณะตะกอนขุ่นขาว 
แต่ถ้าน า้แป้งสกุมีความเข้มข้นสงู จ านวนโมเลกุลที่มาจดัเรียงตวักนัใหม่มีมาก และระหว่างเคลื่อนที่เข้ามาจบักนัจะสามารถ
เก็บกกัน า้ไว้ได้ ท าให้ความหนืดเพิ่มขึน้ (Sutheerawattananone et.al., 2015) และเมื่อระยะเวลาการเก็บรักษา 15 วนั พบวา่
ช่วงเวลาดงักลา่วการเปลี่ยนแปลงความหนืดเพิ่มขึน้เลก็น้อย อาจเนื่องจากผลิตภณัฑ์ซอสทีม่ีสภาพเป็นกรดอยูร่ะหวา่ง 3.75-
3.80 ไปท าลายพนัธะภายในโมเลกุลแป้งบางสว่นในเม็ดแป้งท าให้แรงยึดเหนี่ยวภายในลดลง แป้งพองตวัมากขึน้ (Kunpai, 
2020) ส่วนค่า L* พบว่าเมื่อเก็บรักษานานขึน้ มีผลท าให้ผลิตภณัฑ์ค่า L* มีแนวโน้มลดลง ซึ่งสอดคล้องกับผลของการเก็บ
รักษาผลิตภณัฑ์ซอสกล้วยเสริมพทุราที่มีการเสริมพริกแดงพนัธุ์จินดาสดมีค่า L* ลดลงเช่นเดียวกนั ซึ่งอาจมาจากสาเหตขุอง
การเปลี่ยนแปลงสีของสารแคโรทีนอยด์ในพริกชีฟ้้าดองและพริกแดงพันธุ์ จินดา อีกทัง้มีการเก็บรักษาผลิตภัณฑ์ ณ 
อณุหภมูิห้อง (30±5 องศาเซลเซียส) ซึง่อณุหภมูิจะไมค่งที่ ท าให้บางช่วงจะไปเร่งกลไกปฏิกิริยาทางเคมีตา่ง ๆ ให้เกิดขึน้เร็วได้ 
เช่น ปฏิกิริยาการเกิดสีน า้ตาลแบบไม่ใช้เอนไซม์ซึ่งเกิดจากการท าปฏิกิริยาของน า้ตาลรีดิวซ์กับโปรตีน ซึ่งปัจจยัที่ส าคญัคือ  
คา่ความเป็นกรด-ดา่ง ความชืน้ ปริมาณน า้ตาลรีดิวซ์  และแร่ธาตบุางตวั เมื่อผลติภณัฑ์มีปริมาณกรดสงูและมีน า้ตาลอยู่มาก
ท าให้มีการยอ่ยน า้ตาลซูโครสกลายเป็นน า้ตาลรีดิวซ์ซึง่เป็นสารส าคญัในการเกิดปฏิกิริยาการเกิดสนี า้ตาล (Promkhan et.al., 
2007) 
 
สรุปผลการวิจัย   

การคดัเลอืกสตูรพืน้ฐานของผลติภณัฑ์ซอสกล้วย  มีสว่นผสมดงันีค้ือ กล้วยน า้ว้าสกุ พริกชีฟ้้าแดงดอง กระเทียมดอง 
น า้ตาลทรายขาว น า้ส้มสายช ู เกลือ และน า้สะอาด (ร้อยละ 19.8, 14.9, 9.9, 14.9, 3, 3 และ 34.7 ตามล าดบั) ผลิตภณัฑ์จะ

มีสีแดงอมส้ม สงัเกตเห็นชิน้ของพริกปรากฏอยู่  มีรสชาติเปรีย้วหวาน มีความเผ็ดเล็กน้อย มีความข้นหนืดระดบัปานกลาง  

และได้มีการทดแทนปริมาณเนือ้พทุราบางสว่นในผลติภณัฑ์ซอสกล้วยตอ่ความชอบสงูสดุ พบวา่ปริมาณเนือ้พทุราที่ร้อยละ 80 

ผู้บริโภคยอมรับสงูสดุ  ผลิตภณัฑ์จะมีสีแดงคล า้ขึน้ เนื่องจากมีสขีองเปลือกพทุราปรากฏอยูใ่นเนือ้ซอส  และพบวา่ความชอบ

ระดบัความเผ็ดและความหนืดยงัอยู่ในระดบัความชอบต ่ากวา่ร้อยละ 50 จึงศึกษาปริมาณของพริกต่อความเผ็ดเพื่อให้ระดบั

ความเผ็ดอยู่ในระดบัความชอบที่มากกว่าร้อยละ 50 โดยการเสริมพริกแดงพนัธุ์จินดาสดในผลิตภณัฑ์ เนื่องจากมีความเผ็ด

มากกว่าพริกชีฟ้้าแดงเปรียบเทียบกับตวัอย่างควบคุม พบว่าปริมาณการเสริมที่ร้อยละ 4 ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบ

โดยรวมสงูสดุ และศึกษาปริมาณแป้งข้าวกข 47 โม่ผสมต่อความหนืดในผลิตภณัฑ์ซอสกล้วยเสริมพทุรา พบว่าที่ร้อยละ 1.5 

มีค่าคะแนนความชอบโดยรวมสงูสดุ และเมื่อส ารวจการยอมรับของกลุม่ผู้บริโภคต่อผลิตภณัฑ์ซอสกล้วยเสริมพทุรา  พบว่า 
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ผลการทดสอบความชอบของผู้บริโภคด้านลกัษณะปรากฏ สี กลิ่นรส รสหวาน ความกรอบ ความแข็ง และ ความชอบโดยรวม 

พบวา่ผู้บริโภคมีความชอบคณุลกัษณะทกุด้านอยูใ่นระดบัชอบปานกลาง (7.0–7.5) และผู้บริโภคการยอมรับและการตดัสินใจ

ซือ้ของผู้บริโภคที่มีตอ่ผลิตภณัฑ์ซอสกล้วยเสริมพทุราที่ร้อยละ 96 และ 90 ตามล าดบั  สว่นผู้บริโภคที่ไมย่อมรับในผลติภณัฑ์

เนื่องจากผลิตภณัฑ์ซอสกล้วยเสริมพทุราจะมีกลิ่นรสเฉพาะ โดยเฉพาะกลิ่นรสของพุทราแรงเกินไป อีกทัง้ยงัเป็นผลิตภณัฑ์

แปลกใหมผู่้บริโภคยงัไมคุ่้นเคยเทา่ที่ควร 
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