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การพัฒนาสูตรซอสบวยเจ่ียจากน้ำสมโอและเปลือกสมโอ

สุธิดา กิจจาวรเสถียร  จิราภัทร โอทอง  ลัดดาวัลย กล่ินมาลัย  วรลักษณ ปอมนอย  

และ วรธร ปอมเย็น*  

สาขาวิชาอาหารโภชนาการ คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสติ กรุงเทพฯ 10300 

รับบทความ 3 มถิุนายน 2566 แกไขบทความ 21 ตุลาคม 2566 ตอบรับบทความ 30 พฤศจิกายน 2566 
(เวน 1 บรรทัดนี้ ดวยขนาดอักษร 10) 

บทคัดยอ 
 งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อพัฒนาสูตรซอสบวยเจี่ยจากน้ำสมโอและเปลือกสมโอ โดยศึกษาซอสบวยเจี่ย

สูตรพื้นฐาน เพื่อนำมาศึกษาหาปริมาณที่เหมาะสมของน้ำสมโอทดแทนน้ำเปลาในซอสบวยเจี่ย 4 สูตร ไดแก ปริมาณ

รอยละ 0 (เปนสูตรควบคุม) 25 50 75 ของน้ำหนักสวนผสมน้ำเปลาทั้งหมด จากนั้นนำมาศึกษาปริมาณที่เหมาะสม

ของเปลือกสมโอเสริมในซอสบวยเจี่ย 4 สูตร ไดแก ปริมาณรอยละ 0 10 15 และ 20 ของ น้ำหนักสวนผสมทั้งหมด 

และนำไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวา ปริมาณน้ำสมโอทดแทนน้ำเปลาในซอสบวยเจี่ย คือ ปริมาณรอย

ละ 50 และเปลือกสมโอเสริมซอสบวยเจี่ยปริมาณ คือ ปริมาณรอยละ 15 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมี พบวา ใน

สูตรซอสบวยเจี่ยท่ีพัฒนาใชน้ำสมโอและเปลือกสมโอ พบวา มีคาความชื้นปริมาณรอยละ 28.55 โปรตีนรอยละ 0.27 

ไขมันรอยละ 0.71 เถารอยละ 1.57 คารโบไฮเดรตรวมรอยละ 68.90 และใยอาหารรอยละ 95 และ คา pH 3.11 สวน

ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ พบวา คาความสวาง (L*) คาสีแดง (a*) และคาสีเหลือง (b*) มีคาเทากับ 31.43 

7.60 19.47 ตามลำดับ คาความขนหนืดคาความขนหนืด มีคาเทากับ 11.0 cP  
น 1 บรรทัดนี้ ดวยขนาดอักษร 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. 
 (เวน 1 บรรทัดนี้ ดวยขนาดอักษร 10) 
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1. บทนำ  
สมโอเปนผลไมท่ีข้ึนช่ือของจังหวัดนครปฐม โดย

สายพันธุที่นิยมกันมาก คือ ขาวน้ำผึ้ง และดวยรสชาติท่ี

หวานอรอย เปนผลไมตระกูลสม และเปนหนึ่งในผลไม

เศรษฐกิจที่นิยมปลูกกันอยางแพรหลาย สมโอสามารถ

ใหผลผลิตได ตลอดทั ้งป  เน ื ้อส มโอเปนแหลงของ

สารอาหารที่สำคัญ  มีสรรพคุณทางยา และวิตามินซีสูง 

จึงทำใหผู นิยมบริโภคกันอยางแพรหลายทั ้งในและ

ตางประเทศ สงผลใหสมโอกลายเปนผลไมเศรษฐกิจ

สงออกท่ีสำคัญชนิดหน่ึงของประเทศไทย [1] ในป 2565 

มีปริมาณการสงออกทั ้งหมด 138,009 ตัน มูลคา 

123,499,728 ดอลลารสหรัฐ [2] โดยสวนใหญนิยม

บริโภคเนื้อของสมโอเปนหลัก สวนเปลือกนิยมนำมา

แปรรูปโดยการแชอ่ิม หรือเช่ือม แตอยางไรก็ตามเปลอืก

สมโอก็ยังคงเปนวัตถุดิบที่ถูกทิ้งในปริมาณมาก ซึ่งจะ

สงผลกระทบตอสิ่งแวดลอมได ทั ้งที ่เปลือกของสมโอ

สามารถนำไปใชประโยนชไดเชนกัน มีการศึกษาพบวา 

เปลือกสมโอสวนขาวมีปริมาณใยอาหารสูงรอยละ

16.05-21.87 และมีคาประสิทธิภาพสารตานปฏิกิริยา

ออกซิเดชัน เทากับ 1.27-1.46 มิลลิกรัมตอมิลลิลติร [3] 

มีทั้งใยอาหารที่ละลายน้ำและไมละลายน้ำ ซึ่งใยอาหาร

นั้นมีสวนชวยในการควบคุมน้ำหนักตัว ชะลอการดูดซึม

ของระดับน้ำตาลในเลือด ปองกันการทองผูก และลด

ความเสี่ยงของการเกิดมะเร็งลำไสได นอกจากเปลือกสม

โอมีใยอาหารในปริมาณที่มากแลว เปลือกสมโอยังมี

สารสำคัญอีกอยางหน ึ ่ ง ค ือ นาร ินจ ิน (Naringin)                 

ซึ่งเปนสารกลุมฟลาโวนอยด (Flavonoid) โดยสารชนิด

น ี ้ม ีค ุณสมบัต ิ ในการย ับย ั ้ งการแพร กระจายของ

เซลลมะเร็ง ลดระดับน้ำตาลในเลือด และปองกันการ

เกิดโรคท่ีเก่ียวของกับหลอดเลือดหัวใจ [4]  

ในป 2564 ตลาดซอสและเครื่องปรุงรสท่ัวโลกมี

มูลคากวา 35,000 ลานเหรียญสหรัฐฯ และคาดวาจากป 

2565 ถึง 2573 จะมีอัตราการเติบโตเฉลี่ยตอปรอยละ 

5.6 ทั้งนี้ปจจัยสำคัญที่ผลักดันการเติบโตของตลาดซอส

และเครื ่องปรุงรสนี้มาจากการรับรู ถึงประโยชนของ

สวนผสมที่เปนเครื่องเทศและสมุนไพร แนวโนมจำนวน

คนที่ทำอาหารที่บานที่เพิ ่มขึ้น โดยมีเอเชียเปนตลาด

สงออกหลัก [5] ซึ่งพฤติกรรมการบริโภคของมนุษยใน

ปจจุบันน้ี สวนใหญไมตองการความซ้ำซากและจำเจ ใน

ปจจุบัน สังคมเมืองเริ่มเขาสูวิถีชีวิตที่เรงรีบ ตองการ

อาหารที่รับประทานงาย ใชเวลาในการปรุงประกอบท่ี

รวดเร็ว และเพื่อลดขั้นตอนการปรุงประกอบอาหารท่ี

ยุงยาก ทำใหผูบริโภคหันมาพึ่งพาอาหารสำเร็จรูปเพ่ิม

มากข้ึน การพัฒนาซอสสำเร็จรูปมาใชในการปรุงอาหาร 

เพื ่อตอบสนองตอความต องการของผ ู บร ิโภค ซึ่ง

นอกจากจะชวยลดเวลาการปรุงประกอบอาหารแลว 

ผลิตภัณฑซอสสำเร็จรูปยงัมีอายุการเก็บรักษาท่ีนานกวา

อาหารสดทั่วไป ซึ ่งสะดวกตอการขนสง และการจัด

จำหนาย เปนการสรางมูลคาเพิ ่มใหแกอุตสาหกรรม

อาหารไทยในการสงออกผลิตภัณฑในอนาคตอีกดวย 

ซอสบวยเจ ี ่ย เป นผล ิตภ ัณฑประเภทหนึ ่งท ี ่ ใหรส

เปรี้ยวหวาน ใชในอาหารจีน เปนน้ำจิ้มสำหรับอาหาร

ทอด เชน เปาะเปยะ ไขมวน ฮอยจอ ไกทอด กุงทอด 

ลูกชิ้นทอด เปนสินคาเครื่องปรุงรสอาหารไดรับความ

ตองการในตลาดอยางตอเน่ือง ทำใหมีแนวโนมเติบโตใน

ระยะยาว 

ดวยเหตุน ี ้คณะผู ว ิจ ัยสาขาวิชาอาหารและ

โภชนาการ คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัย

เทคโนโลยีราชมงคลพระนคร จึงนำสมโอมาแปรรูปใน

ผลิตภัณฑซอสบวยเจี ่ย เพ่ือพัฒนาซอสบวยเจี ่ยใหมี

รูปแบบใหม โดยใชน้ำสมโอและเปลือกสมโอ ใหเปนซอส

อเนกประสงคใชสำหรับเปนเคร่ืองจ้ิมอาหารประเภททอด 

นำชงเปนเครื ่องดื ่มได หรือราดบนไอศกรีม เพื ่อสราง

มูลคาเพิ่มใหแกเปลือกสมโอ และเพื่อเปนแนวทางในการ

ใชน้ำสมโอเปนสวนผสมของผลิตภัณฑ และเพิ่มคุณคา

ทางโภชนาการใหแกซอสบวยเจ่ีย 
 

2. ระเบียบวิธีวิจัย  
2.1 วัตถุดิบและการเตรียมวัตถุดิบ  

วัตถุดิบในการทำซอสบวยเจี่ย ไดแก                           

1) เน้ือบวยดอง (ตรามังกร, ประเทศไทย) 

2) น้ำบวยดอง (ตรามังกร, ประเทศไทย)   
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3) น้ำสมสายชูกลั่น 5 %  (ตรา อสร, ประเทศ

ไทย)  

4) น้ำตาลทราย (ตรามิตรผล, ประเทศไทย) 

และน้ำเปลา  
 

2.1.1 ขั้นตอนการเตรียมซอสบวยเจี่ย 

1) ช่ังสวนผสมตามสูตร 

2) ปนสวนผสมทั้งหมดเขาดวยกัน โดยใชเครื่อง

ปนของเหลว (Cuizimate Rbsproblen, ประเทศไทย) 

กำลังไฟ 1500 วัตต ความเร็วในการปน ระดับ 4 เปน

เวลา 2 นาที 

3)  ต ั ้ งบนเตาแม  เหล ็กไฟฟ า (Electrolux, 

ประเทศไทย) กำลังไฟ 2,000 วัตต ใชอุณหภูมิ 100

องศาเซลเซียส แลวเคี่ยวเปนเวลา 30 นาที จนขนหนืด 

ยกออกจากเตา พักท้ิงไวจนเย็น ตักใสภาชนะ 
 

2.1.2 การเตรียมน้ำสมโอ 

น้ำสมโอเตรียมจากเนื ้อสมโอสมโอพันธุ ขาว

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

ปอกเปลือกสมโอ แกะเมล็ดออก เอาเฉพาะสวนเน้ือ  นำ

เนื้อสมโอมาแชในน้ำเกลือที่ความเขมขนรอยละ 3 (โดย

น้ำหนัก) เปนระยะเวลา 30 นาทีเพื่อลดความขม ลาง

น้ำเปลา 2 รอบ จากนั้นนำเนื้อสมโอมาเขาเครื ่องปน

ของเหลว (Cuizimate Rbsproblen, ประเทศไทย) 

กำลังไฟ 1500 วัตต ปนใหละเอียดความเร็วในการปน

ระดับ 5 เวลา 10 นาที  
 

2.1.3 การเตรียมเปลือกสมโอสวนสีขาว 

เตรียมสมโอ ปอกเปลือกสวนสีเขียวออก ใช

เฉพาะสวนสีขาว (Albedo) โดยนำไปขยำกับเกลือความ

เขมขนรอยละ 50 พักไวเปนเวลา 30 นาที เมื่อครบเวลา 

ลางน้ำเปลา 5 ลิตร ตอเปลือกสมโอ 1 กิโลกรัม เปน

เวลา 10 นาที ทำซ้ำ 5 รอบ เพื่อลดความขมและความ

เค็มของเกลือ นำเปลือกสมโอหอผาขาวบาง แลวบิดน้ำ

ออกจนแหง จากนั้นนำหั่นบางเปนชิ ้นขนาด 2×2×2 

ม ิลล ิ เมตร นำเข าเตาอบลมร อน (Dryer Machine 

O.V.D series 15 trays, ประเทศไทย) เพื่อไลความช้ืน

ดวยอุณหภูมิ 60 องศาเซลเซียส เปนเวลา 2 ชั ่วโมง 

จากนั ้นป นใหละเอียด โดยใชเครื ่องบดสับอาหาร 

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

ประเทศไทย) กำลังไฟ 550 วัตต  

วิเคราะหองคประกอบทางเคมีของน้ำสมโอและ

เปลือกสมโอที ่ใชในการเตรียมซอส ไดแก ความช้ืน 

โปรตีน ไขมัน เถา คารโบไฮเดรต ใยอาหาร และพลังงาน

ท้ังหมด โดยวิธีของ AOAC (2019) [6] 
 

2.2 การคัดเลือกซอสบวยเจี่ยสูตรพ้ืนฐานท่ีเหมาะสม 

คัดเลือกสูตรพื้นฐานซอสบวยเจี ่ยโดยทำซอส

บวยเจี่ยสูตรพื้นฐาน 3 สูตร ดังตารางที่ 1 เพื่อคัดเลือก

สูตรที่เหมาะสมที่สุดสำหรับนำมาใชในการพัฒนาน้ำสม

โอและเปลือกสมโอในซอสบวยเจี่ยตอไป และทดสอบ

คุณภาพทางประสาทสัมผัสของซอสบวยเจี่ยท้ัง 3 สูตร                      
 

ตารางท่ี 1 สูตรพ้ืนฐานของซอสบวยเจี่ย จำนวน 3 สูตร 

วัตถุดิบ น้ำหนักวัตถุดิบ (กรัม) 

 สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

เน้ือบวยดอง 16 64 6 

น้ำตาลทรายขาว 200 187 100 

น้ำสมสายชู 50 114 - 

น้ำเปลา 

น้ำบวยดอง 

เกลือ 

150 

12 

- 

45 

12 

3 

60 

- 

- 
 (เวน 1 บรรทัดนี้ ดวยขนาดอักษร 10 

โดยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส

ทดสอบโดยนำสูตรซอสบวยเจี ่ยพื ้นฐานที ่ไดร ับการ

คัดเลือกจำนวน 1 สูตร วางแผนการทดลองแบบสุมใน

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

Design (RCBD) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสใน

ดานลักษณะปรากฏ สี กลิ ่น รสชาติ เนื ้อสัมผัส และ

ความชอบโดยรวม ด วยว ิธ ีการชิมแบบใหคะแนน
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ความชอบ 9 ระดับ (9–Point Hedonic Scale) ใชผูชิม

ที ่ เป นอาจารยและนักศ ึกษาสาขาวิชาอาหารและ

โภชนาการที่ผานการฝกฝนในการชิม จำนวน 80 คน 

เพ่ือคัดเลือกสูตรพ้ืนฐานสำหรับพัฒนาซอสบวยเจี่ยเสรมิ

น้ำสมโอและเปลือกสมโอตอไป 

 
2.3 การพัฒนาซอสบวยเจ่ียเสริมน้ำสมโอและเปลือก
สมโอ 
2.3.1 การศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของน้ำสมโอทดแทน
น้ำเปลาในซอสบวยเจ่ีย 

นำสูตรพื ้นฐานที ่ไดร ับการคัดเลือกมาศึกษา
ปริมาณที่เหมาะสมของน้ำสมโอทดแทนน้ำเปลาในซอส
บ วยเจ ี ่ย 4 ส ูตร ค ือ ซอสบ วยเจ ี ่ยท ี ่ ใช น ้ำเปลา                  
(รอยละ 0) เปนสูตรควบคุม และสูตรรอยละ 25 50 75 
ของน้ำหนักสวนผสมน้ำเปลาทั ้งหมด จากนั ้นนำไป
ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส เพื ่อนำไปศึกษา
ปริมาณท่ีเหมาะสมของเปลือกสมโอเสริมในซอสบวยเจีย่
ตอไป 

 

2.3.2 การศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเปลือกสมโอ
เสริมในซอสบวยเจี่ย  

นำปริมาณที ่เหมาะสมของน้ำสมโอทดแทน
น้ำเปลาในซอสบวยเจี ่ยที ่ไดรับการคัดเลือกมาศึกษา             
หาปริมาณที่เหมาะสมของเปลือกสมโอที่ใชเสริมในซอส
บวยเจี ่ย 4 สูตร คือ ร อยละ 0 10 15 และ 20 ของ 
น้ำหนักสวนผสมทั้งหมด จากนั้นนำไปประเมินคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส เพื่อนำไปวิเคราะหคุณภาพทางเคมี 
กายภาพและประสาทสัมผัสของซอสบวยเจี ่ยส ูตร
ควบคุมกับสูตรที่พัฒนาซอสบวยเจี่ยจากน้ำสมโอและ
เปลือกสมโอตอไป 

 

2.3.3 การวิเคราะหคุณภาพทางเคมี กายภาพและ
ประสาทสัมผัสของซอสบวยเจี่ยสูตรควบคุมกับสูตรท่ี
พัฒนาซอสบวยเจี่ยจากน้ำสมโอและเปลือกสมโอ  

วิเคราะหองคประกอบทางเคมีของซอสบวยเจี่ย

แต ละส ูตร ได แก   ความช ื ้น โปรต ีน ไขม ัน เถา 

คารโบไฮเดรต ใยอาหาร และพลังงานทั้งหมด โดยวิธี

ของ AOAC (2019) คุณสมบัติทางกายภาพ ไดแก                        

- คา pH ดวยเครื ่อง pH meter (รุ น PH 818 

Smart Sensor, China)  

- คาสีระบบ CIE (L*, a*, b*) ดวยเครื ่องวัดสี

( Colormeter) ( ColorFlex EZ, Hunter Associates 

Laboratory Inc., USA)  

- คาความหนืด (Viscosity) ดวยเครื่องวัดคาความ

หนืดท่ีมีหัวเข็ม Small Sample เบอร 21 ความเร็วรอบ 6 

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

Brookfield, USA )  
 

การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสทดสอบ

โดยนำสูตรซอสบวยเจี่ยพื้นฐานท่ีใชน้ำเปลา (รอยละ 0) 

และสูตรที่พัฒนาซอสบวยเจี่ยจากน้ำสมโอและเปลือก

สมโอ วางแผนการทดลองแบบสุ มในบล็อกสมบูรณ 

Randomized Complete Block Design                 

(RCBD) ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสในดาน

ล ักษณะปรากฏ ส ี กล ิ ่น รสชาติ เน ื ้อส ัมผ ัส และ

ความชอบโดยรวม ด วยว ิธ ีการชิมแบบใหคะแนน

ความชอบ 9 ระดับ (9–Point Hedonic Scale) ใชผูชิม

ที ่ เป นอาจารยและนักศ ึกษาสาขาวิชาอาหารและ

โภชนาการท่ีผานการฝกฝนในการชิม จำนวน 80 คน 
 

2.4 การวิเคราะหขอมูลทางสถิติ 

ว ิ เคราะห ข อม ูลทางสถ ิต ิ โดยใช โปรแกรม

คอมพิวเตอร การทดลองใชแผนการทดลองแบบ RCBD 

(Randomized Complete Block Design) ว ิเคราะห

คาความแปรปรวน (Analysis of Variance; ANOVA) 

และความแตกตางของคาเฉลี ่ยระหวางทรีทเมนตโดย

ว ิ ธีDuncan’s Multiple Range Test ท ี ่ ระด ับความ

เช่ือมั่นรอยละ 95 

 

3. ผลการวิเคราะหและอภิปรายผล  
3.1 ผลการศึกษาองคประกอบทางเคมีของน้ำสมโอ

และเปลือกสมโอ 

จากการทดสอบทางเคมีของน้ำสมโอและเปลือก

สมโอที่ใชในการเตรียมทำซอส ในปริมาณ 100 กรัม 
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พบวาปริมาณความชื้น โปรตีน เถา คารโบไฮเดรตรวม 

ใยอาหาร พลังงานตอ 100 กรัม มีความแตกตางกัน

อยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) สวนไขมันไมมีความ

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

โดยน้ำสมโอมีปริมาณความชื ้น โปรตีน ไขมัน เถา

คารโบไฮเดรตรวม และใยอาหาร เทากับรอยละ 89.80  

0.53  0.00  0.60  9.04 และ 1.75 ตามลำดับ และให

พล ังงานตอ 100 กร ัมเทาก ับ 38.28 ก ิโลแคลอรี                 

สวนเปลือกสมโอพบวา มีปริมาณความชื ้น โปรตีน             

เถา คารโบไฮเดรตรวม และใยอาหาร เทากับรอยละ 

57.23  0.86  0.00  1.54  40.37 และ  21.39 

ตามลำด ับ และให พล ังงานต อ 100 กร ัมเทา กับ                     

164.92 กิโลแคลอร ีดังตารางท่ี2 

 

ตารางท่ี 2 องคประกอบทางเคมีของน้ำสมโอ และเปลือกสมโอในปริมาณ 100 กรัม 

องคประกอบทางเคมี น้ำสมโอ เปลือกสมโอ 

ความช้ืน (รอยละ) 89.80a±2.10 57.23b±1.21 

โปรตีน (รอยละ) 0.53b±0.00 0.86a±0.01 

ไขมัน (รอยละ)ns 0.00±0.00 0.00±0.00 

เถา (รอยละ) 0.60b±0.02 1.54a±0.02 

คารโบไฮเดรตรวม (รอยละ) 9.04b±0.02 40.37a±0.15 

ใยอาหาร (รอยละ) 1.75b±0.01 21.39a±0.87 

พลังงานตอ 100 กรัม (กิโลแคลอรี) 38.28b±1.25 164.92a±3.69 
 

หมายเหตุ : a , b หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 ns หมายถึง คาท่ีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) 

 

ตารางท่ี 3 คาเฉลี่ยและคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของสูตรพ้ืนฐานซอสบวยเจี่ย 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 คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคญัทางสถิติ (p≤0.05)

 

3.2 ผลการคัดเลือกซอสบวยเจี่ยสตูรพ้ืนฐานท่ีเหมาะสม 

จากการทดสอบทางประสาทสัมผัส พบวาผูชิม             

ใหการยอมรับสูงท่ีสุดในสูตรท่ี 1 ในดานลักษณะปรากฏ 

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 ซึ่งอยูในระดับความชอบ
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ปานกลางถึงชอบมาก มีลักษณะของซอสบวยเจี่ยเปนไป

ตามมาตรฐานผลิตภัณฑชุมชน [7] คือ ซอสตองเปน

ของเหลวขน ไมตกผลึก มีเนื้อบวยแขวนลอยสม่ำเสมอ 

ต องม ีส ีท ี ่ด ีตามธรรมชาต ิของซอสบ วยเจ ี ่ยและ

สวนประกอบที่ใช มีกลิ่นหอมของบวยดอง ไมมีกลิ่นรส

อื่นที่ไมพึงประสงค เชน กลิ่นรสเปรี้ยวบูด สวนสูตรที่ 2 

และ 3 มีความเหลวมากไมขน เมื่อนำมาวิเคราะหผล

ทางสถิติ พบวาดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ เน้ือ

สัมผัส และความชอบโดยรวมมีความแตกตางกนั  อยาง

มีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) ดังนั้นจึงเลือกสูตรที่ 1 

เปนสูตรพื้นฐานในการศึกษาปริมาณการใชน้ำส มโอ

ทดแทนน้ำเปลาในซอสบวยเจี ่ยในขั ้นตอนตอไป ดัง

ตารางท่ี 3 

 

3.3 ผลการศึกษาปริมาณท่ีเหมาะสมของน้ำสมโอ

ทดแทนน้ำเปลาในซอสบวยเจี่ย 

จากตารางที่ 4 ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสม

ของน้ำสมโอทดแทนน้ำเปลาในซอสบวยเจี ่ยพบวา                

ผู ชิมใหการยอมรับการใชน้ำสมโอทดแทนน้ำเปลาใน

ซอสบวยเจี่ยรอยละ 50 ไมแตกตางจากสูตรรอยละ 0 

(สูตรควบคุม) ในดานลักษณะปรากฏ สี กลิ ่น รสชาติ 

เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม ซึ่งมีคาเฉลี่ยเทากับ 

8.08  7.89  8.02  7.97  7.98  และ 8.00 ตามลำดับ 

โดยเมื่อปริมาณน้ำสมโอเพ่ิมมากข้ึน ซอสบวยเจี่ยท่ีไดจะ

มีสีที่เขมขึ้น มีความขมเพิ่มมากขึ้น เนื่องจากในสมโอมี

สารใหรสขมอยู ตามธรรมชาติ เกิดจากนารินจิน[8]                     

และสารประกอบลิโมนอยด ซึ ่งกอใหเกิดกลิ ่นและ

รสชาติเฉพาะของสมโอ [9] ทำใหเมื่อเพิ่มปริมาณน้ำสม

โอมากขึ้นสงผลใหซอสบวยเจี่ยมีกลิ ่นรสที่ขมมากข้ึน           

ผู ชิมจึงใหคะแนนความชอบลดลง นอกจากนี้ปริมาณ

น้ำสมโอที่เพิ่มขึ้นสงผลใหซอสบวยมีความหนืดเพิ่มข้ึน

จากใยอาหารในน้ำสมโอ โดยจากตารางที่ 2 น้ำสมโอ 

100 กรัม มีใยอาหารรอยละ 1.75 ดังนั้นผูวิจัยจึงเลือก

สูตรรอยละ 50 เปนปริมาณ สูงสุดที่น้ำสมโอสามารถใช

ทดแทนน้ำเปลาในซอสบวยเจี่ยและนำมาศึกษาการใช

เปลือกสมโอเสริมในซอสบวยเจี่ยในข้ันตอนตอไป

ตารางที่ 4 คาเฉลี่ยและคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของน้ำสมโอทดแทนน้ำเปลาในซอสบวยเจี่ยจำนวน  

4 สูตร 
 

คุณภาพทาง 

ประสาทสัมผัส 

สูตรท่ี 1 

(รอยละ 0) 

สูตรท่ี 2 

(รอยละ 25) 

สูตรท่ี 3 

(รอยละ 50) 

สูตรท่ี 4 

(รอยละ 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 คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคญัทางสถิติ (p≤0.0)
 

3.4 ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของเปลือกสมโอ

เสริมในซอสบวยเจี่ย  

คาเฉล ี ่ยและคาความแตกตางค ุณภาพทาง

ประสาทสัมผัสของการใชเปลือกสมโอเสริมซอสบวยเจี่ย  

 

จำนวน 4 สูตร พบวาผูชิมใหการยอมรับสูตรรอยละ 15 

ไมแตกตางจากสูตรรอยละ 0 (สูตรควบคุม) ในดาน

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น รสชาติ และความชอบโดยรวม 

โดยมีคาเฉลี่ย 7.65 7.87  7.02  8.02 7.45 และ 8.00 
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ตามลำดับ ซึ่งอยูในระดับชอบปานกลางถึงชอบมาก เมื่อ

นำมาวิเคราะหความแปรปรวน และเปรียบเทียบความ

แตกตางทางสถิติพบวา ดานกลิ่นในทุกระดับไมมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05) โดยเมื่อ

เพ่ิมปริมาณเปลือกสมโอในซอสบวยเจี่ยมากข้ึนจะทำให

ซอสบวยมีความขนหนืดมากขึ้น เนื่องจากเพคตินที่ได

จากเปลือกสมโอเปนใยอาหารชนิดละลายน้ำ [10] เมื่อ

ละลายน้ำหรือละลายในตัวทำละลายแลวจะเกิดการ

ขยายตัวของพอลิเมอรทำใหเกิดความหนืดข้ึน ท้ังในดาน

การละลาย และการอุมน้ำ ทั้งนี้ ความหนืดของเพคติน

จะมีความแตกตางกันตามชนิดหรือวัตถุดิบที่ผลิต ความ

เขมขน และปริมาณแคลเซียม รวมถึงความเปนกรดดาง                    

เมื่อเพคตินในเปลือกสมโอผสมรวมกับสวนผสมซอสบวย

เจี ่ย เพคตินจะเกิดการพองตัวและคลายตัวเมื ่อไดรับ

ความรอนสูงขึ้น จึงทำใหเนื้อสัมผัสมีความขนหนืดและ

เกิดเจล ในดานรสชาติมีรสขมอยูเล็กนอย เนื่องจากใน

เปลือกสมโอมีสารลิโมนินและนารินจินที่ทำใหเกิดรสขม

เหลืออยู เมื่อเพิ่มปริมาณเปลือกสมโอมากจะทำใหมีรส

ขมที ่มากขึ ้น [11] จึงทำใหผูช ิมใหคะแนนการเสริม

เปล ือกส มโอในซอสบวยเจ ี ่ยท ี ่ร อยละ 20 ลดลง                  

ดังนั ้น ผู ว ิจ ัยจึงเล ือกสูตรเปลือกสมโอรอยละ 15               

เปนปริมาณท่ีเหมาะสมท่ีสุดท่ี ดังตารางท่ี 5 
 

ตารางท่ี 5 คาเฉลี่ยและคาความแตกตางคุณภาพทางประสาทสัมผัสของการเสริมเปลือกสมโอในซอสบวยเจี่ย จำนวน 4 สูตร 

 

คุณภาพทาง 

ประสาทสัมผัส 

สูตรท่ี 1 

(รอยละ 0) 

สูตรท่ี 2 

(รอยละ 10) 

สูตรท่ี 3 

(รอยละ 15) 

สูตรท่ี 4 

(รอยละ 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 คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 ns หมายถึง คาท่ีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05)

3.5 การวิเคราะหค ุณภาพทางเคมี กายภาพและ

คุณภาพทาง ประสาทสัมผัสของซอสบวยเจี ่ยสูตร

ควบคุม และสูตรที่พัฒนาซอสบวยเจี่ยจากน้ำสมโอ

และเปลอืกสมโอ 

นำซอสบวยเจี ่ยสูตรควบคุม (รอยละ 0) และ 

สูตรท่ีพัฒนาซอสบวยเจี่ยจากน้ำสมโอ (รอยละ50) และ

เปลือกสมโอ (รอยละ 15) ผลการวิเคราะหองคประกอบ

ทางเคมี พบวา การใสน้ำสมโอและเปลือกสมโอทำให 

ซอสมีปริมาณความชื้นเพิ่มขึ้นกวาสูตรควบคุมที่รอยละ 

36.17 สวนโปรตีน ไขมัน เถา คารโบไฮเดรตรวม และใย

อาหาร มีปริมาณเพิ ่มขึ ้นที ่รอยละ 0.27 0.71 1.57 

68.90 และ 1.95 ตามลำดับ ท้ังน้ีเน่ืองมาจากเปลือกสม

โอมีคุณสมบัติเปนใยอาหาร จึงสงผลทำใหปริมาณใย

อาหารในผลิตภัณฑเพิ่มขึ้นมีความแตกตางกันอยางมี

นัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) สวนโปรตีนและไขมันไมมี

ความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05)  

ดังตารางที่ 6 มีความสอดคลองกับงานวิจัยของ [12] 

การศึกษาทางเคมีระหวางแปงขนมเทียนสูตรพื้นฐาน
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และแปงขนมเทียนเสริมผงเปลือกสมโอ พบวาสูตรท่ี

เสริมผงเปลือกสมโอมีความชื้นมากขึ้นเนื่องจากเปลือก

สมโอมีความสามารถในการอุมน้ำอยูมากของหมูไฮดร

อกซิลอิสระเปนจำนวนมาก ซึ ่งสามารถสรางพันธะ

ไฮโดรเจนกับน้ำ ปริมาณไขมันลดลง มีโปรตีนลดลง 

ปริมาณใยอาหารเพิ ่มขึ ้นเนื ่องจากผงเปลือกสมโอมี             

ใยอาหารจำนวนมาก สวนคา pH เพ่ิมข้ึน อยูท่ี 11.0 cP 

และสอดคลองกับงานวิจัยของ [13] เมื ่อเพิ ่มปริมาณ

เปลือกทุเรียนผง สงผลใหคาปริมาณของแข็งท่ีละลายได

ทั้งหมดมีแนวโนมเพิ่มขึ้นคาความเปนกรด-ดางเพิ่มข้ึน 

และมีคาความหนืดเพิ่มขึ ้นอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ 

(p≤0.05) อาจเน่ืองมาจากอนุภาคของเปลือกทุเรียน

ขัดขวางการไหลของน้ำมังคุด จึงทำใหความหนืดของน้ำ 

มังคุดเพ่ิมข้ึน 

มังคุดเพ่ิมข้ึน 

สวนผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของซอส

บวยเจี่ยสูตรพื้นฐาน และซอสบวยเจี่ยจากน้ำสมโอและ

เปลือกสมโอ พบวาการใสน้ำสมโอและเปลือกสมโอทำ

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

สมโอ คาความขนหนืดเพิ่มขึ้นอยูที่รอยละ 31.43 7.60 

19.47 และ 3.11 ตามลำดับ [14] ซึ่งเปลือกสมโอตมมีพี

เอชสูงกวาเปลือกสมโอดิบ เนื่องจากการตมทําสูญเสีย

กรดอินทรียเปลือกสมโอตมจะมีสซีีดลงสีความสวาง (L*) 

เพิ่มขึ้น และเพคตินสกัดจากเปลือกสมโอเมื ่อผสมกับ

สวนผสมที่มีสภาพเปนกรดจากน้ำสมโอและน้ำสมสายชู 

ดางจากเกลือจึงทำใหเกิดความหนืดขึ้นมากขึ้นสงผลให

คาความหนืดเพ่ิมข้ึนดังตารางท่ี 6

ตารางท่ี 6 คุณภาพทางเคมี กายภาพของซอสบวยเจี่ยสูตรควบคุม และซอสบวยเจี่ยสูตรท่ีใชน้ำสมโอและเสริมเปลือก

สมโอ 

คุณสมบัติ สูตรควบคุม 
ซอสบวยเจี่ยสูตรท่ีใชน้ำสมโอ (รอยละ50)  

และเสริมเปลือกสมโอ (รอยละ 15) 

คุณภาพทางเคมี   

ความช้ืน (รอยละ) 28.55b+0.5 36.17a+0.2 

โปรตีน (รอยละ)ns 0.22+0.01 0.27+0.01 

ไขมัน (รอยละ)ns 0.72+0.01 0.71+0.00 

เถา (รอยละ) 1.36b+0.02 1.57a+0.01 

คารโบไฮเดรตรวม (รอยละ) 61.53b+0.1 68.90a+0.5 

ใยอาหาร (รอยละ) 1.21b+0.03 1.95a+0.01 

คา pH  2.16b+0.02 3.11a+0.01 

คุณภาพทางกายภาพ   

คาส ี   

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 

คาความขนหนืด (cP) 4.5b 11.0a 

เวหมายเหตุ : a , b หมายถึง คาท่ีมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
 ns หมายถึง คาท่ีไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ (p>0.05)



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

4. สรุป  
สมโอเปนผลไมที ่ถูกนำไปใชในอาหารที่ยังไม

หลากหลาย เนื่องจากมีรสชาติที่ขม ทำใหผูบริโภคไมให

การยอมรับ นอกจากนี้เปลือกสมโอยังเปนของเหลือท้ิง 

ซึ่งเปลือกสมโอมีใยอาหารประเภทเพคตินจำนวนมาก 

จึงมีการนำน้ำสมโอและเปลือกสมโอสวนสีขาวมาใสใน

ซอสบวยเจี่ย โดยมีสวนผสมดังนี้ เนื้อบวยดองรอยละ 

3.5 น้ำตาลทรายรอยละ 46 น้ำสมสายชูรอยละ 47 

น้ำเปลารอยละ 1.1 น้ำบวยดองรอยละ 2 และเกลือรอย

ละ 0.4 โดยใชน้ำสมโอทดแทนน้ำเปลาที่ระดับรอยละ 

50 และเสริมใยอาหารจากเปลือกสมโอที่ระดับรอยละ 

15 เกิดเปนผลิตภัณฑซอสบวยเจี่ยที่มีปริมาณใยอาหาร

เพิ่มขึ้น และมีกลิ่นรสของสมโอซึ่งกอใหเกิดผลิตภัณฑ

ซอสชนิดใหมท่ีสามารถใสในอาหารท่ีหลากหลายมากข้ึน 

แตการนำสมโอมาใชในอาหารยังมีขอจำกัดในดาน

รสชาติท่ีขม ทำใหใสในผลิตภัณฑอาหารไดนอย 
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