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การพัฒนาสูตรซอสบวยเจ่ียจากน้ำสมโอและเปลือกสมโอ
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รับบทความ 3 มถิุนายน 2566 แกไขบทความ 21 ตุลาคม 2566 ตอบรับบทความ 30 พฤศจิกายน 2566 
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บทคัดยอ 
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาสูตรซอสบวยเจี่ยจากน้ำสมโอและเปลือกสมโอ โดยศึกษาซอสบวยเจี่ย

สูตรพื้นฐาน เพื่อนำมาศึกษาหาปริมาณที่เหมาะสมของน้ำสมโอทดแทนน้ำเปลาในซอสบวยเจี่ย 4 สูตร ไดแก ปริมาณ

รอยละ 0 (เปนสูตรควบคุม) 25 50 75 ของน้ำหนักสวนผสมน้ำเปลาทั้งหมด จากนั้นนำมาศึกษาปริมาณที่เหมาะสม

ของเปลือกสมโอเสริมในซอสบวยเจี่ย 4 สูตร ไดแก ปริมาณรอยละ 0 10 15 และ 20 ของ น้ำหนักสวนผสมทั้งหมด 

และนำไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวา ปริมาณน้ำสมโอทดแทนน้ำเปลาในซอสบวยเจี่ย คือ ปริมาณรอย

ละ 50 และเปลือกสมโอเสริมซอสบวยเจี่ยปริมาณ คือ ปริมาณรอยละ 15 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี พบวา ใน

สูตรซอสบวยเจี่ยท่ีพัฒนาใชน้ำสมโอและเปลือกสมโอ พบวา มีคาความชื้นปริมาณรอยละ 28.55 โปรตีนรอยละ 0.27 

ไขมันรอยละ 0.71 เถารอยละ 1.57 คารโบไฮเดรตรวมรอยละ 68.90 และใยอาหารรอยละ 95 และ คา pH 3.11 สวน

ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ พบวา คาความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) มีคาเทากับ 31.43 

7.60 19.47 ตามลำดับ คาความขนหนืดคาความขนหนืด มีคาเทากับ 11.0 cP  
น 1 บรรทัดนี้ ดวยขนาดอักษร 10) 
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Abstract  
 The objective of this research was to develop a recipe for plum sauce from pomelo juice 

and pomelo pulp. By studying the basic recipe for plum sauce. To study the appropriate amount of 

pomelo juice in place of water in 4 formulas of plum sauce, namely 0 percent (a controlled formula) 

25 50 75 of the total weight of the water ingredients. Then, the appropriate amount of added pomelo 

pulp in 4 formulas of plum sauce was studied, namely 0, 10, 15, and 20 percent of the total ingredient 

weight. Then it was evaluated for sensory quality. It was found that the best amount of pomelo juice 

to replace water in plum sauce was 50% and the best amount of pomelo peel to supplement plum 

sauce was 15 %. The chemical analysis shows that the developed plum sauce recipe using pomelo 

juice and pomelo pulp has a moisture content of 28.55%, protein content of 0.27%, fat content of 

0.71%, ash content of 1.57%, carbohydrate content of 68.90%, and dietary fiber content of 95% and 

the pH value is 3.11. As for the physical quality analysis results, it was found that the brightness value 

(L*), red value (a*), and yellow value (b*) were equal to 31.43, 7.60, 19.47, respectively. The viscosity 

value Viscosity is equal to 11.0 cP. 
 (เวน 1 บรรทัดนี้ ดวยขนาดอักษร 10) 
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1. บทนำ  
สมโอเปนผลไมท่ีข้ึนช่ือของจังหวัดนครปฐม โดย

สายพันธุที่นิยมกันมาก คือ ขาวน้ำผึ้ง และดวยรสชาติท่ี

หวานอรอย เปนผลไมตระกูลสม และเปนหนึ่งในผลไม

เศรษฐกิจที่นิยมปลูกกันอยางแพรหลาย สมโอสามารถ

ใหผลผลิตได ตลอดทั ้งป  เน ื ้อส มโอเปนแหลงของ

สารอาหารที่สำคัญ  มีสรรพคุณทางยา และวิตามินซีสูง 

จึงทำใหผู นิยมบริโภคกันอยางแพรหลายทั ้งในและ

ตางประเทศ สงผลใหสมโอกลายเปนผลไมเศรษฐกิจ

สงออกท่ีสำคัญชนิดหน่ึงของประเทศไทย [1] ในป 2565 

มีปริมาณการสงออกทั ้งหมด 138,009 ตัน มูลคา 

123,499,728 ดอลลารสหรัฐ [2] โดยสวนใหญนิยม

บริโภคเนื้อของสมโอเปนหลัก สวนเปลือกนิยมนำมา

แปรรูปโดยการแชอ่ิม หรือเช่ือม แตอยางไรก็ตามเปลอืก

สมโอก็ยังคงเปนวัตถุดิบที่ถูกทิ้งในปริมาณมาก ซึ่งจะ

สงผลกระทบตอสิ่งแวดลอมได ทั ้งที ่เปลือกของสมโอ

สามารถนำไปใชประโยนชไดเชนกัน มีการศึกษาพบวา 

เปลือกสมโอสวนขาวมีปริมาณใยอาหารสูงรอยละ

16.05-21.87 และมีคาประสิทธิภาพสารตานปฏิกิริยา

ออกซิเดชัน เทากับ 1.27-1.46 มิลลิกรัมตอมิลลิลติร [3] 

มีทั้งใยอาหารที่ละลายน้ำและไมละลายน้ำ ซึ่งใยอาหาร

นั้นมีสวนชวยในการควบคุมน้ำหนักตัว ชะลอการดูดซึม

ของระดับน้ำตาลในเลือด ปองกันการทองผูก และลด

ความเสี่ยงของการเกิดมะเร็งลำไสได นอกจากเปลือกสม

โอมีใยอาหารในปริมาณที่มากแลว เปลือกสมโอยังมี

สารสำคัญอีกอยางหน ึ ่ ง ค ือ นาร ินจ ิน (Naringin)                 

ซึ่งเปนสารกลุมฟลาโวนอยด (Flavonoid) โดยสารชนิด

น ี ้ม ีค ุณสมบัต ิ ในการย ับย ั ้ งการแพร กระจายของ

เซลลมะเร็ง ลดระดับน้ำตาลในเลือด และปองกันการ

เกิดโรคท่ีเก่ียวของกับหลอดเลือดหัวใจ [4]  

ในป 2564 ตลาดซอสและเครื่องปรุงรสท่ัวโลกมี

มูลคากวา 35,000 ลานเหรียญสหรัฐฯ และคาดวาจากป 

2565 ถึง 2573 จะมีอัตราการเติบโตเฉลี่ยตอปรอยละ 

5.6 ทั้งนี้ปจจัยสำคัญที่ผลักดันการเติบโตของตลาดซอส

และเครื ่องปรุงรสนี้มาจากการรับรู ถึงประโยชนของ

สวนผสมที่เปนเครื่องเทศและสมุนไพร แนวโนมจำนวน

คนที่ทำอาหารที่บานที่เพิ ่มขึ้น โดยมีเอเชียเปนตลาด

สงออกหลัก [5] ซึ่งพฤติกรรมการบริโภคของมนุษยใน

ปจจุบันน้ี สวนใหญไมตองการความซ้ำซากและจำเจ ใน

ปจจุบัน สังคมเมืองเริ่มเขาสูวิถีชีวิตที่เรงรีบ ตองการ

อาหารที่รับประทานงาย ใชเวลาในการปรุงประกอบท่ี

รวดเร็ว และเพื่อลดขั้นตอนการปรุงประกอบอาหารท่ี

ยุงยาก ทำใหผูบริโภคหันมาพึ่งพาอาหารสำเร็จรูปเพ่ิม

มากข้ึน การพัฒนาซอสสำเร็จรูปมาใชในการปรุงอาหาร 

เพื ่อตอบสนองตอความต องการของผ ู บร ิโภค ซึ่ง

นอกจากจะชวยลดเวลาการปรุงประกอบอาหารแลว 

ผลิตภัณฑซอสสำเร็จรูปยงัมีอายุการเก็บรักษาท่ีนานกวา

อาหารสดทั่วไป ซึ ่งสะดวกตอการขนสง และการจัด

จำหนาย เปนการสรางมูลคาเพิ ่มใหแกอุตสาหกรรม

อาหารไทยในการสงออกผลิตภัณฑในอนาคตอีกดวย 

ซอสบวยเจ ี ่ย เป นผล ิตภ ัณฑประเภทหนึ ่งท ี ่ ใหรส

เปรี้ยวหวาน ใชในอาหารจีน เปนน้ำจิ้มสำหรับอาหาร

ทอด เชน เปาะเปยะ ไขมวน ฮอยจอ ไกทอด กุงทอด 

ลูกชิ้นทอด เปนสินคาเครื่องปรุงรสอาหารไดรับความ

ตองการในตลาดอยางตอเน่ือง ทำใหมีแนวโนมเติบโตใน

ระยะยาว 

ดวยเหตุน ี ้คณะผู ว ิจ ัยสาขาวิชาอาหารและ

โภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร จึงนำสมโอมาแปรรูปใน

ผลิตภัณฑซอสบวยเจี ่ย เพ่ือพัฒนาซอสบวยเจี ่ยใหมี

รูปแบบใหม โดยใชน้ำสมโอและเปลือกสมโอ ใหเปนซอส

อเนกประสงคใชสำหรับเปนเคร่ืองจ้ิมอาหารประเภททอด 

นำชงเปนเครื ่องดื ่มได หรือราดบนไอศกรีม เพื ่อสราง

มูลคาเพิ่มใหแกเปลือกสมโอ และเพื่อเปนแนวทางในการ

ใชน้ำสมโอเปนสวนผสมของผลิตภัณฑ และเพิ่มคุณคา

ทางโภชนาการใหแกซอสบวยเจ่ีย 
 

2. ระเบียบวิธีวิจัย  
2.1 วัตถุดิบและการเตรียมวัตถุดิบ  

วัตถุดิบในการทำซอสบวยเจี่ย ไดแก                           

1) เน้ือบวยดอง (ตรามังกร, ประเทศไทย) 

2) น้ำบวยดอง (ตรามังกร, ประเทศไทย)   
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3) น้ำสมสายชูกลั่น 5 %  (ตรา อสร, ประเทศ

ไทย)  

4) น้ำตาลทราย (ตรามิตรผล, ประเทศไทย) 

และน้ำเปลา  
 

2.1.1 ขั้นตอนการเตรียมซอสบวยเจี่ย 

1) ช่ังสวนผสมตามสูตร 

2) ปนสวนผสมทั้งหมดเขาดวยกัน โดยใชเครื่อง

ปนของเหลว (Cuizimate Rbsproblen, ประเทศไทย) 

กำลังไฟ 1500 วัตต ความเร็วในการปน ระดับ 4 เปน

เวลา 2 นาที 

3)  ต ั ้ งบนเตาแม  เหล ็กไฟฟ า (Electrolux, 

ประเทศไทย) กำลังไฟ 2,000 วัตต ใชอุณหภูมิ 100

องศาเซลเซียส แลวเคี่ยวเปนเวลา 30 นาที จนขนหนืด 

ยกออกจากเตา พักท้ิงไวจนเย็น ตักใสภาชนะ 
 

2.1.2 การเตรียมน้ำสมโอ 

น้ำสมโอเตรียมจากเนื ้อสมโอสมโอพันธุ ขาว

น ้ำผ ึ ้ ง  (Citrus Maxima Burm.f.) จ ั งหว ัดนครปฐม   

ปอกเปลือกสมโอ แกะเมล็ดออก เอาเฉพาะสวนเน้ือ  นำ

เนื้อสมโอมาแชในน้ำเกลือที่ความเขมขนรอยละ 3 (โดย

น้ำหนัก) เปนระยะเวลา 30 นาทีเพื่อลดความขม ลาง

น้ำเปลา 2 รอบ จากนั้นนำเนื้อสมโอมาเขาเครื ่องปน

ของเหลว (Cuizimate Rbsproblen, ประเทศไทย) 

กำลังไฟ 1500 วัตต ปนใหละเอียดความเร็วในการปน

ระดับ 5 เวลา 10 นาที  
 

2.1.3 การเตรียมเปลือกสมโอสวนสีขาว 

เตรียมสมโอ ปอกเปลือกสวนสีเขียวออก ใช

เฉพาะสวนสีขาว (Albedo) โดยนำไปขยำกับเกลือความ

เขมขนรอยละ 50 พักไวเปนเวลา 30 นาที เมื่อครบเวลา 

ลางน้ำเปลา 5 ลิตร ตอเปลือกสมโอ 1 กิโลกรัม เปน

เวลา 10 นาที ทำซ้ำ 5 รอบ เพื่อลดความขมและความ

เค็มของเกลือ นำเปลือกสมโอหอผาขาวบาง แลวบิดน้ำ

ออกจนแหง จากนั้นนำหั่นบางเปนชิ ้นขนาด 2×2×2 

ม ิลล ิ เมตร นำเข าเตาอบลมร อน (Dryer Machine 

O.V.D series 15 trays, ประเทศไทย) เพื่อไลความช้ืน

ดวยอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ชั ่วโมง 

จากนั ้นป นใหละเอียด โดยใชเครื ่องบดสับอาหาร 

( Robot coupe able-Top Cutter Mixer 2 . 9  ล ิ ต ร , 

ประเทศไทย) กำลังไฟ 550 วัตต  

วิเคราะหองคประกอบทางเคมีของน้ำสมโอและ

เปลือกสมโอที ่ใชในการเตรียมซอส ไดแก ความช้ืน 

โปรตีน ไขมัน เถา คารโบไฮเดรต ใยอาหาร และพลังงาน

ท้ังหมด โดยวิธีของ AOAC (2019) [6] 
 

2.2 การคัดเลือกซอสบวยเจี่ยสูตรพ้ืนฐานท่ีเหมาะสม 

คัดเลือกสูตรพื้นฐานซอสบวยเจี ่ยโดยทำซอส

บวยเจี่ยสูตรพื้นฐาน 3 สูตร ดังตารางที่ 1 เพื่อคัดเลือก

สูตรที่เหมาะสมที่สุดสำหรับนำมาใชในการพัฒนาน้ำสม

โอและเปลือกสมโอในซอสบวยเจี่ยตอไป และทดสอบ

คุณภาพทางประสาทสัมผัสของซอสบวยเจี่ยท้ัง 3 สูตร                      
 

ตารางท่ี 1 สูตรพ้ืนฐานของซอสบวยเจี่ย จำนวน 3 สูตร 

วัตถุดิบ น้ำหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

 สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

เน้ือบวยดอง 16 64 6 

น้ำตาลทรายขาว 200 187 100 

น้ำสมสายชู 50 114 - 

น้ำเปลา 

น้ำบวยดอง 

เกลือ 

150 

12 

- 

45 

12 

3 

60 

- 

- 
 (เวน 1 บรรทัดนี้ ดวยขนาดอักษร 10 

โดยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ทดสอบโดยนำสูตรซอสบวยเจี ่ยพื ้นฐานที ่ไดร ับการ

คัดเลือกจำนวน 1 สูตร วางแผนการทดลองแบบสุมใน

บ ล ็ อ ก ส ม บ ู ร ณ   Randomized Complete Block 

Design (RCBD) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสใน

ดานลักษณะปรากฏ สี กลิ ่น รสชาติ เนื ้อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวม ด วยว ิธ ีการชิมแบบใหคะแนน
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ความชอบ 9 ระดับ (9–Point Hedonic Scale) ใชผูชิม

ที ่ เป นอาจารยและนักศ ึกษาสาขาวิชาอาหารและ

โภชนาการที่ผานการฝกฝนในการชิม จำนวน 80 คน 

เพ่ือคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานสำหรับพัฒนาซอสบวยเจี่ยเสรมิ

น้ำสมโอและเปลือกสมโอตอไป 

 
2.3 การพัฒนาซอสบวยเจ่ียเสริมน้ำสมโอและเปลือก
สมโอ 
2.3.1 การศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของน้ำสมโอทดแทน
น้ำเปลาในซอสบวยเจ่ีย 

นำสูตรพื ้นฐานที ่ไดร ับการคัดเลือกมาศึกษา
ปริมาณที่เหมาะสมของน้ำสมโอทดแทนน้ำเปลาในซอส
บ วยเจ ี ่ย 4 ส ูตร ค ือ ซอสบ วยเจ ี ่ยท ี ่ ใช น ้ำเปลา                  
(รอยละ 0) เปนสูตรควบคุม และสูตรรอยละ 25 50 75 
ของน้ำหนักสวนผสมน้ำเปลาทั ้งหมด จากนั ้นนำไป
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส เพื ่อนำไปศึกษา
ปริมาณท่ีเหมาะสมของเปลือกสมโอเสริมในซอสบวยเจีย่
ตอไป 

 

2.3.2 การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเปลือกสมโอ
เสริมในซอสบวยเจี่ย  

นำปริมาณที ่เหมาะสมของน้ำสมโอทดแทน
น้ำเปลาในซอสบวยเจี ่ยที ่ไดรับการคัดเลือกมาศึกษา             
หาปริมาณที่เหมาะสมของเปลือกสมโอที่ใชเสริมในซอส
บวยเจี ่ย 4 สูตร คือ ร อยละ 0 10 15 และ 20 ของ 
น้ำหนักสวนผสมทั้งหมด จากนั้นนำไปประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส เพื่อนำไปวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
กายภาพและประสาทสัมผัสของซอสบวยเจี ่ยส ูตร
ควบคุมกับสูตรที่พัฒนาซอสบวยเจี่ยจากน้ำสมโอและ
เปลือกสมโอตอไป 

 

2.3.3 การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี กายภาพและ
ประสาทสัมผัสของซอสบวยเจี่ยสูตรควบคุมกับสูตรท่ี
พัฒนาซอสบวยเจี่ยจากน้ำสมโอและเปลือกสมโอ  

วิเคราะหองคประกอบทางเคมีของซอสบวยเจี่ย

แต ละส ูตร ได แก   ความช ื ้น โปรต ีน ไขม ัน เถา 

คารโบไฮเดรต ใยอาหาร และพลังงานทั้งหมด โดยวิธี

ของ AOAC (2019) คุณสมบัติทางกายภาพ ไดแก                        

- คา pH ดวยเครื ่อง pH meter (รุ น PH 818 

Smart Sensor, China)  

- คาสีระบบ CIE (L*, a*, b*) ดวยเครื ่องวัดสี

( Colormeter) ( ColorFlex EZ, Hunter Associates 

Laboratory Inc., USA)  

- คาความหนืด (Viscosity) ดวยเครื่องวัดคาความ

หนืดท่ีมีหัวเข็ม Small Sample เบอร 21 ความเร็วรอบ 6 

rpm ท ี ่ อ ุณหภ ูม ิ  25 องศาเซลเซ ียส (ร ุ  นLVDL-21 

Brookfield, USA )  
 

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสทดสอบ

โดยนำสูตรซอสบวยเจี่ยพื้นฐานท่ีใชน้ำเปลา (รอยละ 0) 

และสูตรที่พัฒนาซอสบวยเจี่ยจากน้ำสมโอและเปลือก

สมโอ วางแผนการทดลองแบบสุ มในบล็อกสมบูรณ 

Randomized Complete Block Design                 

(RCBD) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดาน

ล ักษณะปรากฏ ส ี กล ิ ่น รสชาติ เน ื ้อส ัมผ ัส และ

ความชอบโดยรวม ด วยว ิธ ีการชิมแบบใหคะแนน

ความชอบ 9 ระดับ (9–Point Hedonic Scale) ใชผูชิม

ที ่ เป นอาจารยและนักศ ึกษาสาขาวิชาอาหารและ

โภชนาการท่ีผานการฝกฝนในการชิม จำนวน 80 คน 
 

2.4 การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 

ว ิ เคราะห ข อม ูลทางสถ ิต ิ โดยใช โปรแกรม

คอมพิวเตอร การทดลองใชแผนการทดลองแบบ RCBD 

(Randomized Complete Block Design) ว ิเคราะห

คาความแปรปรวน (Analysis of Variance; ANOVA) 

และความแตกตางของคาเฉลี ่ยระหวางทรีทเมนตโดย

ว ิ ธีDuncan’s Multiple Range Test ท ี ่ ระด ับความ

เช่ือมั่นรอยละ 95 

 

3. ผลการวิเคราะหและอภิปรายผล  
3.1 ผลการศึกษาองคประกอบทางเคมีของน้ำสมโอ

และเปลือกสมโอ 

จากการทดสอบทางเคมีของน้ำสมโอและเปลือก

สมโอที่ใชในการเตรียมทำซอส ในปริมาณ 100 กรัม 



162                วารสารวิชาการและวิจัย มทร.พระนคร ปท่ี 17 ฉบับท่ี 2 กรกฎาคม-ธันวาคม 2566 

พบวาปริมาณความชื้น โปรตีน เถา คารโบไฮเดรตรวม 

ใยอาหาร พลังงานตอ 100 กรัม มีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) สวนไขมันไมมีความ

แตกต างก ันอย างม ีน ัยสำค ัญทางสถ ิต ิ  (p>0.05)            

โดยน้ำสมโอมีปริมาณความชื ้น โปรตีน ไขมัน เถา

คารโบไฮเดรตรวม และใยอาหาร เทากับรอยละ 89.80  

0.53  0.00  0.60  9.04 และ 1.75 ตามลำดับ และให

พล ังงานตอ 100 กร ัมเทาก ับ 38.28 ก ิโลแคลอรี                 

สวนเปลือกสมโอพบวา มีปริมาณความชื ้น โปรตีน             

เถา คารโบไฮเดรตรวม และใยอาหาร เทากับรอยละ 

57.23  0.86  0.00  1.54  40.37 และ  21.39 

ตามลำด ับ และให พล ังงานต อ 100 กร ัมเทา กับ                     

164.92 กิโลแคลอร ีดังตารางท่ี2 

 

ตารางท่ี 2 องคประกอบทางเคมีของน้ำสมโอ และเปลือกสมโอในปริมาณ 100 กรัม 

องคประกอบทางเคมี น้ำสมโอ เปลือกสมโอ 

ความช้ืน (รอยละ) 89.80a±2.10 57.23b±1.21 

โปรตีน (รอยละ) 0.53b±0.00 0.86a±0.01 

ไขมัน (รอยละ)ns 0.00±0.00 0.00±0.00 

เถา (รอยละ) 0.60b±0.02 1.54a±0.02 

คารโบไฮเดรตรวม (รอยละ) 9.04b±0.02 40.37a±0.15 

ใยอาหาร (รอยละ) 1.75b±0.01 21.39a±0.87 

พลังงานตอ 100 กรัม (กิโลแคลอรี) 38.28b±1.25 164.92a±3.69 
 

หมายเหตุ : a , b หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 ns หมายถึง คาท่ีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

ตารางท่ี 3 คาเฉลี่ยและคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพ้ืนฐานซอสบวยเจี่ย จำนวน 3 สูตร 

คุณภาพทางประสาท

สัมผัส 

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

ลักษณะปรากฏ 7.70a+0.85 6.85b+0.80 6.90b±0.90 

สี 7.85a+0.80 7.20b+0.68 6.92b±0.79 

กลิ่น 8.05a+0.87 7.25ab+0.70 6.82b±0.74 

รสชาติ 7.47a+0.84 6.80b+0.72 6.75b±0.70 

เน้ือสัมผัส 8.05a+0.87 7.25ab+0.70 6.90b±0.77 

ความชอบโดยรวม 8.00a+0.64 7.02b+0.76 6.97b±0.8 

 

หมายเหตุ : a , b หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคญัทางสถิติ (p≤0.05)

 

3.2 ผลการคัดเลือกซอสบวยเจี่ยสตูรพ้ืนฐานท่ีเหมาะสม 

จากการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวาผูชิม             

ใหการยอมรับสูงท่ีสุดในสูตรท่ี 1 ในดานลักษณะปรากฏ 

สี กลิ ่น รสชาติ เนื ้อส ัมผัส และความชอบโดยรวม       

โดยมีคะแนนเฉลี่ยที่ 7.70 7.85 8.05 7.47 8.05 และ 

8.00 ตามลำดับ ดังตารางที ่3 ซึ่งอยูในระดับความชอบ
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ปานกลางถึงชอบมาก มีลักษณะของซอสบวยเจี่ยเปนไป

ตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน [7] คือ ซอสตองเปน

ของเหลวขน ไมตกผลึก มีเนื้อบวยแขวนลอยสม่ำเสมอ 

ต องม ีส ีท ี ่ด ีตามธรรมชาต ิของซอสบ วยเจ ี ่ยและ

สวนประกอบที่ใช มีกลิ่นหอมของบวยดอง ไมมีกลิ่นรส

อื่นที่ไมพึงประสงค เชน กลิ่นรสเปรี้ยวบูด สวนสูตรที่ 2 

และ 3 มีความเหลวมากไมขน เมื่อนำมาวิเคราะหผล

ทางสถิติ พบวาดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือ

สัมผัส และความชอบโดยรวมมีความแตกตางกนั  อยาง

มีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) ดังนั้นจึงเลือกสูตรที่ 1 

เปนสูตรพื้นฐานในการศึกษาปริมาณการใชน้ำส มโอ

ทดแทนน้ำเปลาในซอสบวยเจี ่ยในขั ้นตอนตอไป ดัง

ตารางท่ี 3 

 

3.3 ผลการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของน้ำสมโอ

ทดแทนน้ำเปลาในซอสบวยเจี่ย 

จากตารางที่ 4 ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสม

ของน้ำสมโอทดแทนน้ำเปลาในซอสบวยเจี ่ยพบวา                

ผู ชิมใหการยอมรับการใชน้ำสมโอทดแทนน้ำเปลาใน

ซอสบวยเจี่ยรอยละ 50 ไมแตกตางจากสูตรรอยละ 0 

(สูตรควบคุม) ในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ ่น รสชาติ 

เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ซึ่งมีคาเฉลี่ยเทากับ 

8.08  7.89  8.02  7.97  7.98  และ 8.00 ตามลำดับ 

โดยเมื่อปริมาณน้ำสมโอเพ่ิมมากข้ึน ซอสบวยเจี่ยท่ีไดจะ

มีสีที่เขมขึ้น มีความขมเพิ่มมากขึ้น เนื่องจากในสมโอมี

สารใหรสขมอยู ตามธรรมชาติ เกิดจากนารินจิน[8]                     

และสารประกอบลิโมนอยด ซึ ่งกอใหเกิดกลิ ่นและ

รสชาติเฉพาะของสมโอ [9] ทำใหเมื่อเพิ่มปริมาณน้ำสม

โอมากขึ้นสงผลใหซอสบวยเจี่ยมีกลิ ่นรสที่ขมมากข้ึน           

ผู ชิมจึงใหคะแนนความชอบลดลง นอกจากนี้ปริมาณ

น้ำสมโอที่เพิ่มขึ้นสงผลใหซอสบวยมีความหนืดเพิ่มข้ึน

จากใยอาหารในน้ำสมโอ โดยจากตารางที่ 2 น้ำสมโอ 

100 กรัม มีใยอาหารรอยละ 1.75 ดังนั้นผูวิจัยจึงเลือก

สูตรรอยละ 50 เปนปริมาณ สูงสุดที่น้ำสมโอสามารถใช

ทดแทนน้ำเปลาในซอสบวยเจี่ยและนำมาศึกษาการใช

เปลือกสมโอเสริมในซอสบวยเจี่ยในข้ันตอนตอไป

ตารางที่ 4 คาเฉลี่ยและคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ำสมโอทดแทนน้ำเปลาในซอสบวยเจี่ยจำนวน  

4 สูตร 
 

คุณภาพทาง 

ประสาทสัมผัส 

สูตรท่ี 1 

(รอยละ 0) 

สูตรท่ี 2 

(รอยละ 25) 

สูตรท่ี 3 

(รอยละ 50) 

สูตรท่ี 4 

(รอยละ 75) 

ลักษณะปรากฏ 8.15a+0.78 8.10a+0.84 8.03a±0.80 7.65b±0.75 

สี 7.97a+0.97 8.00a+0.92 7.89a±0.76 7.50b±0.99 

กลิ่น 7.94a+0.95 7.99a+0.63 8.02a±0.68 7.50b±0.94 

รสชาติ 8.09a+0.45 8.01a+0.58 7.97a±0.47 6.92b±0.65 

เน้ือสัมผัส 8.15a+0.63 7.98a+0.89 7.98a±0.93 7.50b±0.78 

ความชอบโดยรวม 8.18a+0.97 8.07a+0.67 8.00a±0.64 7.27b±0.69 

หมายเหตุ : a , b   หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคญัทางสถิติ (p≤0.0)
 

3.4 ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเปลือกสมโอ

เสริมในซอสบวยเจี่ย  

คาเฉล ี ่ยและคาความแตกตางค ุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสของการใชเปลือกสมโอเสริมซอสบวยเจี่ย  

 

จำนวน 4 สูตร พบวาผูชิมใหการยอมรับสูตรรอยละ 15 

ไมแตกตางจากสูตรรอยละ 0 (สูตรควบคุม) ในดาน

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม 

โดยมีคาเฉลี่ย 7.65 7.87  7.02  8.02 7.45 และ 8.00 
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ตามลำดับ ซึ่งอยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก เมื่อ

นำมาวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบความ

แตกตางทางสถิติพบวา ดานกลิ่นในทุกระดับไมมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยเมื่อ

เพ่ิมปริมาณเปลือกสมโอในซอสบวยเจี่ยมากข้ึนจะทำให

ซอสบวยมีความขนหนืดมากขึ้น เนื่องจากเพคตินที่ได

จากเปลือกสมโอเปนใยอาหารชนิดละลายน้ำ [10] เมื่อ

ละลายน้ำหรือละลายในตัวทำละลายแลวจะเกิดการ

ขยายตัวของพอลิเมอรทำใหเกิดความหนืดข้ึน ท้ังในดาน

การละลาย และการอุมน้ำ ทั้งนี้ ความหนืดของเพคติน

จะมีความแตกตางกันตามชนิดหรือวัตถุดิบที่ผลิต ความ

เขมขน และปริมาณแคลเซียม รวมถึงความเปนกรดดาง                    

เมื่อเพคตินในเปลือกสมโอผสมรวมกับสวนผสมซอสบวย

เจี ่ย เพคตินจะเกิดการพองตัวและคลายตัวเมื ่อไดรับ

ความรอนสูงขึ้น จึงทำใหเนื้อสัมผัสมีความขนหนืดและ

เกิดเจล ในดานรสชาติมีรสขมอยูเล็กนอย เนื่องจากใน

เปลือกสมโอมีสารลิโมนินและนารินจินที่ทำใหเกิดรสขม

เหลืออยู เมื่อเพิ่มปริมาณเปลือกสมโอมากจะทำใหมีรส

ขมที ่มากขึ ้น [11] จึงทำใหผูช ิมใหคะแนนการเสริม

เปล ือกส มโอในซอสบวยเจ ี ่ยท ี ่ร อยละ 20 ลดลง                  

ดังนั ้น ผู ว ิจ ัยจึงเล ือกสูตรเปลือกสมโอรอยละ 15               

เปนปริมาณท่ีเหมาะสมท่ีสุดท่ี ดังตารางท่ี 5 
 

ตารางท่ี 5 คาเฉลี่ยและคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการเสริมเปลือกสมโอในซอสบวยเจี่ย จำนวน 4 สูตร 

 

คุณภาพทาง 

ประสาทสัมผัส 

สูตรท่ี 1 

(รอยละ 0) 

สูตรท่ี 2 

(รอยละ 10) 

สูตรท่ี 3 

(รอยละ 15) 

สูตรท่ี 4 

(รอยละ 20) 

ลักษณะปรากฏ 7.72a+0.89 7.69a+0.83 7.65a±0.89 6.85b±0.80 

สี 7.60a+0.65 7.62a+0.87 7.87a±0.79 7.32b±0.68 

กลิ่นns 7.20+0.82 7.25+0.89 7.02±0.83 6.97±0.76 

รสชาติ 8.05a+0.89 8.00a+0.95 8.02a±0.86 7.30b±0.75 

เน้ือสัมผัส 7.50a+0.82 7.42a+0.89 7.45a±0.87 6.80b±0.72 

ความชอบโดยรวม 8.02a±0.86 7.96a+0.97 8.00a±0.64 7.27b±0.71 

หมายเหตุ : a , b หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 ns หมายถึง คาท่ีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05)

3.5 การวิเคราะหค ุณภาพทางเคมี กายภาพและ

คุณภาพทาง ประสาทสัมผัสของซอสบวยเจี ่ยสูตร

ควบคุม และสูตรที่พัฒนาซอสบวยเจี่ยจากน้ำสมโอ

และเปลอืกสมโอ 

นำซอสบวยเจี ่ยสูตรควบคุม (รอยละ 0) และ 

สูตรท่ีพัฒนาซอสบวยเจี่ยจากน้ำสมโอ (รอยละ50) และ

เปลือกสมโอ (รอยละ 15) ผลการวิเคราะหองคประกอบ

ทางเคมี พบวา การใสน้ำสมโอและเปลือกสมโอทำให 

ซอสมีปริมาณความชื้นเพิ่มขึ้นกวาสูตรควบคุมที่รอยละ 

36.17 สวนโปรตีน ไขมัน เถา คารโบไฮเดรตรวม และใย

อาหาร มีปริมาณเพิ ่มขึ ้นที ่รอยละ 0.27 0.71 1.57 

68.90 และ 1.95 ตามลำดับ ท้ังน้ีเน่ืองมาจากเปลือกสม

โอมีคุณสมบัติเปนใยอาหาร จึงสงผลทำใหปริมาณใย

อาหารในผลิตภัณฑเพิ่มขึ้นมีความแตกตางกันอยางมี

นัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) สวนโปรตีนและไขมันไมมี

ความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05)  

ดังตารางที่ 6 มีความสอดคลองกับงานวิจัยของ [12] 

การศึกษาทางเคมีระหวางแปงขนมเทียนสูตรพื้นฐาน
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และแปงขนมเทียนเสริมผงเปลือกสมโอ พบวาสูตรท่ี

เสริมผงเปลือกสมโอมีความชื้นมากขึ้นเนื่องจากเปลือก

สมโอมีความสามารถในการอุมน้ำอยูมากของหมูไฮดร

อกซิลอิสระเปนจำนวนมาก ซึ ่งสามารถสรางพันธะ

ไฮโดรเจนกับน้ำ ปริมาณไขมันลดลง มีโปรตีนลดลง 

ปริมาณใยอาหารเพิ ่มขึ ้นเนื ่องจากผงเปลือกสมโอมี             

ใยอาหารจำนวนมาก สวนคา pH เพ่ิมข้ึน อยูท่ี 11.0 cP 

และสอดคลองกับงานวิจัยของ [13] เมื ่อเพิ ่มปริมาณ

เปลือกทุเรียนผง สงผลใหคาปริมาณของแข็งท่ีละลายได

ทั้งหมดมีแนวโนมเพิ่มขึ้นคาความเปนกรด-ดางเพิ่มข้ึน 

และมีคาความหนืดเพิ่มขึ ้นอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) อาจเน่ืองมาจากอนุภาคของเปลือกทุเรียน

ขัดขวางการไหลของน้ำมังคุด จึงทำใหความหนืดของน้ำ 

มังคุดเพ่ิมข้ึน 

มังคุดเพ่ิมข้ึน 

สวนผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของซอส

บวยเจี่ยสูตรพื้นฐาน และซอสบวยเจี่ยจากน้ำสมโอและ

เปลือกสมโอ พบวาการใสน้ำสมโอและเปลือกสมโอทำ

ใหคาความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) 

สมโอ คาความขนหนืดเพิ่มขึ้นอยูที่รอยละ 31.43 7.60 

19.47 และ 3.11 ตามลำดับ [14] ซึ่งเปลือกสมโอตมมีพี

เอชสูงกวาเปลือกสมโอดิบ เนื่องจากการตมทําสูญเสีย

กรดอินทรียเปลือกสมโอตมจะมีสซีีดลงสีความสวาง (L*) 

เพิ่มขึ้น และเพคตินสกัดจากเปลือกสมโอเมื ่อผสมกับ

สวนผสมที่มีสภาพเปนกรดจากน้ำสมโอและน้ำสมสายชู 

ดางจากเกลือจึงทำใหเกิดความหนืดขึ้นมากขึ้นสงผลให

คาความหนืดเพ่ิมข้ึนดังตารางท่ี 6

ตารางท่ี 6 คุณภาพทางเคมี กายภาพของซอสบวยเจี่ยสูตรควบคุม และซอสบวยเจี่ยสูตรท่ีใชน้ำสมโอและเสริมเปลือก

สมโอ 

คุณสมบัติ สูตรควบคุม 
ซอสบวยเจี่ยสูตรท่ีใชน้ำสมโอ (รอยละ50)  

และเสริมเปลือกสมโอ (รอยละ 15) 

คุณภาพทางเคมี   

ความช้ืน (รอยละ) 28.55b+0.5 36.17a+0.2 

โปรตีน (รอยละ)ns 0.22+0.01 0.27+0.01 

ไขมัน (รอยละ)ns 0.72+0.01 0.71+0.00 

เถา (รอยละ) 1.36b+0.02 1.57a+0.01 

คารโบไฮเดรตรวม (รอยละ) 61.53b+0.1 68.90a+0.5 

ใยอาหาร (รอยละ) 1.21b+0.03 1.95a+0.01 

คา pH  2.16b+0.02 3.11a+0.01 

คุณภาพทางกายภาพ   

คาส ี   

L* 16.31b+0.05 31.43a+0.02 

a* 2.08b+0.06 7.60a+0.06 

b* 11.43b+0.08 19.47a+0.08 

คาความขนหนืด (cP) 4.5b 11.0a 

เวหมายเหตุ : a , b หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 ns หมายถึง คาท่ีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05)
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4. สรุป  
สมโอเปนผลไมที ่ถูกนำไปใชในอาหารที่ยังไม

หลากหลาย เนื่องจากมีรสชาติที่ขม ทำใหผูบริโภคไมให

การยอมรับ นอกจากนี้เปลือกสมโอยังเปนของเหลือท้ิง 

ซึ่งเปลือกสมโอมีใยอาหารประเภทเพคตินจำนวนมาก 

จึงมีการนำน้ำสมโอและเปลือกสมโอสวนสีขาวมาใสใน

ซอสบวยเจี่ย โดยมีสวนผสมดังนี้ เนื้อบวยดองรอยละ 

3.5 น้ำตาลทรายรอยละ 46 น้ำสมสายชูรอยละ 47 

น้ำเปลารอยละ 1.1 น้ำบวยดองรอยละ 2 และเกลือรอย

ละ 0.4 โดยใชน้ำสมโอทดแทนน้ำเปลาที่ระดับรอยละ 

50 และเสริมใยอาหารจากเปลือกสมโอที่ระดับรอยละ 

15 เกิดเปนผลิตภัณฑซอสบวยเจี่ยที่มีปริมาณใยอาหาร

เพิ่มขึ้น และมีกลิ่นรสของสมโอซึ่งกอใหเกิดผลิตภัณฑ

ซอสชนิดใหมท่ีสามารถใสในอาหารท่ีหลากหลายมากข้ึน 

แตการนำสมโอมาใชในอาหารยังมีขอจำกัดในดาน

รสชาติท่ีขม ทำใหใสในผลิตภัณฑอาหารไดนอย 
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