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การพัฒนาผลิตภัณฑซอสเทอริยากเิสริมมันสำปะหลัง 

เชาวลิต อุปฐาก*  ปรัศนีย ทับใบแยม    สุมภา เทิดขวัญชัย    สุธิดา กิจจาวรเสถียร   

วรธร ปอมเย็น  วรลักษณ ปอมนอย   ลัดดาวัลย กล่ินมาลัย   จิราภัทร โอทอง และ 

เปรมระพี อุยมาวีรหิรัญ

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

168 ถนนศรีอยุธยา แขวงวชิรพยาบาล เขตดุสติ กรุงเทพมหานคร 10300 

รับบทความ 11 พฤษภาคม 2566 แกไขบทความ 29 พฤศจิกายน 2566 ตอบรับบทความ 30 พฤศจิกายน 2566 

บทคัดยอ 
งานวิจัยนี้มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษากรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลงั พันธุระยอง 

90 ศึกษาสมบัติทางเคมีกายภาพ ศึกษาการทดสอบผูบริโภค และถายทอดเทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑซอสเทอริ    

ยากิเสริมมันสำปะหลัง ผลการศึกษากรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลัง ท่ีระดับรอยละ 0 20 

30 และ 40 ของสวนผสมท้ังหมด พบวา ผูทดสอบใหการยอมรับท่ีระดับรอยละ 20  ซึ่งอยูในระดับความชอบมากท่ีสุด 

ดานคุณคาทางโภชนาการของผลิตภัณฑ พบวา ซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลังแบบเปยก ที่ระดับรอยละ 20 

พบวา มีคา aw เทากับ 0.97±0.00 มีคาความสวาง (L*) 31.72±0.58 คาสีเขียว (a*) 2.17±0.18 และคาสีเหลือง (b*) 

3.28±097 และมีคาความช้ืนรอยละ 78.66 คาไขมันรอยละ 1.08 เยื่อใยรอยละ 1.36 เถารอยละ 2.29 และโปรตีนรอย

ละ 3.34 จากการทดสอบของผูบริโภค (Consumer test) จำนวน 100 คน พบวา ความชอบตอผลิตภัณฑผลิตภัณฑ

ซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลัง ในระดับความชอบปานกลาง โดยใหคะแนนความชอบตอลักษณะผลิตภัณฑ ดาน

ลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นและรสชาติ อยูในระดับความชอบปานกลาง และผลการดำเนินการถายทอดเทคโนโลยี

ใหกับกลุมวิสาหกิจชุมชนชาวไรมันสำปะหลัง 480 อำเภอครบุรี และอำเภอหนองบุญมาก จังหวัดนครราชสีมา ผูเขา

อบรมจำนวน 45 คน พบวา มีการนำความรูไปใชประโยชน และมีความพึงพอใจของผูรับบริการคิดเปนรอยละ 100  
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Abstract  
 The objective of this research was to study the production process of teriyaki sauce fortified 

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

good use. and there is satisfaction of service recipients Calculated as 100 percent. 
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1. บทนำ  
ในการปรุงอาหารของครอบครัวตาง ๆ ตองมี

การใชซอสเขามาชวยในเรื่องรสชาติ ไมวาจะเปนซอส   

ที่เปนเครื่องปรุงรสหรือซอสที่ใชหมักหรือราดชิ้นเน้ือ  

ตาง ๆ อาหารบางประเภทเมื่อจะรับประทานตองมีซอส

เสิรฟควบคู ซอสเปนเครื่องปรุงรสที่มีลักษณะเหลวหรือ

คอนขางขนใชในการปรุงอาหาร เพ่ือใหอาหารมีรสชาตดิี

ขึ ้นหรือใชรับประทานคูกับอาหารชนิดตาง ๆ ซอสจึง

เปนสวนประกอบสำคัญในการทำอาหาร แบบใชเปนน้ำ

ซอสราดบนอาหาร โดยเฉพาะอยางยิ่งอาหารอาหารคาว

ท่ีจะใหความสำคัญกับซอสวาเปนหัวใจของอาหารน้ัน ๆ 

โดยซอสอเนกประสงค ไดขยายบทบาทเพิ่มมากขึ้นตาม

การขยายตัวของอุตสาหกรรมอาหาร  

ม ันสำปะหล ังเป นพ ืชเศรษฐก ิจสำค ัญของ

ประเทศไทย เปนพืชที่ปลูกงาย ทนตอความแหงแลง

และสภาพอากาศที ่แปรปรวนได ด ี พ ื ้นท ี ่ปล ูกมัน

สำปะหลังกระจายอยู ในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ      

ภาคตะวันออก ภาคตะวันตก ภาคกลาง และภาคเหนือ

ของประเทศ มันสำปะหลังเปนพืชที่สามารถนำมาใช

ประโยชนไดอยางกวางขวางทั้งทางตรงและทางออม    

ทั้งดานอุตสาหกรรม และเปนอาหารของมนุษย และ

สัตว ทุกสวนของตนมันสำปะหลังสามารถนำมาใช

ประโยชนไดท้ังสิ้น ไมวาจะเปนสวนของใบ ลำตน ตลอด

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

อุตสาหกรรมมันเสน มันอัดเม็ด และแปงมันสำปะหลัง 

ตลอดจนการแปรรูปแปงเพื่อการสงออก นอกจากนี้มัน

สำปะหลังยังเปนพืชที่มีศักยภาพในการผลิตเอทานอล 

เพื ่อทดแทนน้ำมันเชื ้อเพลิง มันสำปะหลังในประเทศ

ไทยมักถูกจำกัดอยูเพียงอุตสาหกรรมแปงและอาหาร

สัตว การปรับปรุงพันธุ จึงมุ งเนนที ่จะใหไดพันธุ ที ่มี

ผลผลิตและแปงสูงเปนหลัก [1] คณะผูวิจัยไดสอบถาม

ถึงปญหาของมันสำปะหลังกับ คุณธีระชาติ เสยกระโทก 

ตำแหนง เลขาธิการสมาพันธชาวไรมันสำปะหลังแหง

ประเทศไทย และกล ุ มว ิสาหก ิจช ุมชนชาวไร มัน 

สำปะหลังอำเภอไทรโยค คุณรังสี  ไผสะอาด จังหวัด

กาญจนบุร ี  ว าทางกล ุ มว ิสาหกิจชุมชนชาวไร มัน

สำปะหลังอำเภอไทรโยค ม ีการปลูกม ันสำปะหลัง

ประมาณ 8,778 ไร และมีผลผลิตเฉลี่ย 4 ตันตอไร โดย

มีการปลูกอยู 5 สายพันธุ ไดแก พันธุเกษตรศาสตร 50 

พันธุหวยบง 60 พันธุปละ 80 พันธุระยอง 72 และพันธุ

ระยอง 11 และพันธระยอง 90 มีจำนวนมากในจังหวัด

นครราชสีมา ซึ่งมันสำปะหลังทุกสายพันธุที่ไดกลาวมา

ไดมีการปลูกเปนจำนวนมากและมีผลกระทบในชวงท่ี

มันสำปะหลังราคาตกต่ำและลนตลาด จึงอยากใหทาง

คณะผูวิจัยไดคิดคนผลิตภัณฑในการแปรรูปอาหารจาก

มันสำปะหลังเพื่อเปนการชวยใหเกษตรกรมีรายไดเสริม

และสงเสริมเกษตรกรชาวไรมันสำปะหลังใหมีผลิตภัณฑ 

OTOP ของชุมชนดวย [2] มันสำปะหลังเปนพืชหัวเขต

รอนที ่สำคัญที ่ส ุดที ่ใชก ันอยางแพรหลายในหลาย

ประเทศ ไนจีเรีย ไทย และอินโดนีเซีย เปนประเทศ

ผูผลิตมันสำปะหลังรายใหญ เปนรากผักที่ใชประโยชน

ได อย างกว างขวาง บร ิโภคในหลายสวนของโลก             

มีสารอาหารที ่เปนประโยชนต อร างกาย ทั ้งนี ้ซอส         

เทอริยากิเสริมมันสำปะหลังเปนผลิตภัณฑใหมท่ีเกิดจาก

แนวคิดการแปรรูปมันสำปะหลังที่อยูในชวงราคาตกต่ำ

มาแปรรูปเพื่อเพิ่มมูลคาของผลิตภัณฑ ซึ่งการพัฒนา

สูตร และกรรมวิธีในการพัฒนาผลิตภัณฑอยูตามอางอิง

มาตรฐานผลิตภัณฑอุตสาหกรรมเพ่ือความปลอดภัยของ

ผูบริโภค 

ดังนั ้นคณะผูวิจัยรวมกับกลุมวิสาหกิจชุมชน

ชาวไรมันสำปะหลังอำเภอไทรโยค และสมาพันธชาวไร

ม ันสำปะหลังแหงประเทศไทย ตองการแปรรูปมัน

สำปะหลัง รวมทั ้งเพิ ่มมูลคาของผลิตภัณฑ ผู ว ิจัยมี

วัตถุประสงคเพื่อศึกษากรรมวิธีการผลิตผลิตภัณฑซอส

เทอริยากิเสร ิมมันสำปะหลัง ศึกษาสมบัต ิทางเคมี

กายภาพ ศึกษาการทดสอบผู บริโภค และถายทอด

เทคโนโลยีการพัฒนาผลิตภัณฑซอสเทอริยากิเสริมมัน

สำปะหลังสูชุมชน ท้ังน้ีเพ่ือทำใหเกิดอาหารแปรรูปแบบ



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

ใหม ใหทันสมัยมากขึ้น พัฒนาผลิตภัณฑอาหารในเชิง

ธุรกิจ ซึ ่งสามารถวางจำหนายไดทั ้งภายในประเทศ 

สงออกไปยังตางประเทศ เพื่อเปนการลดปญหาการ

ขาดทุน ในชวงที่มันสำปะหลังลนตลาดหรือราคาตกต่ำ 

และเปนการชวยเหลือเกษตรกร ใหมีการเพิ่มรายได อีก

ทั้งสนองนโยบายของภาครัฐในเรื ่องของการผลิตเพ่ือ

เพ่ิมผลผลิตท่ีมีคุณภาพ และคุณคาของสินคาและบริการ

บนฐานความรูและความเปนไทย 

 

2. ระเบียบวิธีวิจัย  
2.1 การศ ึกษาปร ิมาณท ี ่ เหมาะสมของมัน
สำปะหลัง โดยวิธีการเสริมลงในผลิตภัณฑซอส 
เทอริยากิ 

การทดลองครั้งนี้ไดนำตำรับมาตรฐานซอสเทอริ

ยากิ มาพัฒนาตำรับซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลัง 

พันธุระยอง 90 ของน้ำหนักส วนผสมทั ้งหมดของ

ผลิตภัณฑซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลงั 4 ระดับ คือ 

รอยละ 0 20 30 และ 40 โดยวางแผนการทดลองแบบ

สุมในบล็อกสมบูรณ RCBD (Randomized Complete 

Block Design) นำไปประเม ินคุณภาพทางประสาท

สัมผ ัสในดานส ี กล ิ ่น รสชาติ กล ิ ่นรส เน ื ้อส ัมผัส         

และความชอบโดยรวม ใชผูทดสอบชิมจำนวน 40 คน 

ซ ึ ่ ง เป นอาจารย สาขาว ิชาอาหารและโภชนาการ                   

สาขาวิชาวิทยาศาสตรการอาหารและโภชนาการ และ

สาขาว ิชาอ ุตสาหกรรมการบร ิการอาหาร คณะ

เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยี    

ราชมงคลพระนคร ที่มีความเช่ียวชาญทางดานอาหาร

โดยทำการทดลอง 3 ซ้ำ ดวยวิธีการทดสอบแบบให

คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale) 

[3] นำผลท่ีไดมาหาคาเฉลี่ยวิเคราะหหาความแปรปรวน 

(Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบหา

ความแตกต าง (Duncan’s New Multiple’s Range 

Test, DMRT) โดยใชโปรแกรมสำเร็จรูป [4] 

 

 

         
(ก) สวนผสมซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลัง         (ข) เทมันสำปะหลังในน้ำเดือด           (ค) เทสวนผสมของเหลวที่รวมกันแลวลงใน 

                                                                                                                            หมอตมมันสำปะหลัง 

         
    (ง) เค่ียวจนมันสำปะหลังเขากันเปนเนื่อเดียวกัน (จ) ซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลัง ที่ 4 ระดับ (ฉ) ซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลัง  

                                                                                                                                  ทีร่ะดับรอยละ 20 
 

รูปท่ี 1 ข้ันตอนการทำซอสเทอริยากิเสรมิมันสำปะหลังเรยีงลำดับจาก (ก)-(ฉ) 
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ตารางที่ 1 แสดงปริมาณการใชมันสำปะหลังเสริมใน

ซอสเทอริยากิ 
 

วัตถุดิบ 

ปริมาณการใชมันสำปะหลังเสริมในซอสเทอริยากิ 

สูตรท่ี 1 

(รอยละ 0) 

(กรัม) 

สูตรท่ี 2 

(รอยละ 

20) 

(กรัม) 

สูตรท่ี 3 

(รอยละ 

30) 

(กรัม) 

สูตรท่ี 4 

(รอยละ 

40) 

(กรัม) 

น้ำสะอาด 1,500 1,500 1,500 1,500 

ซีอ๊ิวญ่ีปุน 

(โชยุ) 

200 200 200 200 

เหลาหวานมิ

ริน 

100 100 100 100 

น้ำตาลทราย 50 50 50 50 

ขิง 30 30 30 30 

หอมใหญ 100 100 100 100 

มัน

สำปะหลัง

สด พันธุ

ระยอง 90 

0 396 594 792 

 

ตารางท่ี 2 รายการวิเคราะห และวิธีท่ีใชการทดสอบ 
 

รายการวเิคราะห วิธีทดสอบ/อางอิง 

คา Water activity 

(aw) 

วัดโดยใหเคร่ืองวัดคา aw (Aqua Lab 

รุu CX3TE) 

คาสี 

 

 

 

 

วัดดวยเคร่ืองวัดคาสี Spectro 

photometer (CONICA MINOLTA 

รุน CM-3500d) แสดงผลการวัดคา 

L* ความสวาง (0 = มืด, 100 = สวาง) 

a* + = สีแดง, - = สีเขียว 

b* + = สีเหลือง, - = สีนำ้เงิน 

ความชื้น 

 

In-house method STM No.03-118 

based on AOAC (2012), 95.45A 

ไขมัน Method of Analysis for Nutrition 

กากใยอาหาร 

 

In-house method STM No.03-008 

based on AOAC (2012), 985.29 

เถา 

 

In-house method STM No.03-114 

based on AOAC (2012), 923.03 

โปรตีน in-house method STM No.03-017 

based on AOAC (2012), 981.10 

2.2 การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ และ

องค ประกอบทาง เค มี โดยประมาณของ

ผลิตภัณฑซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลัง 

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

องคประกอบทางเคมีโดยประมาณของผลิตภัณฑ    ซอส

เทอริยากิเสริมมันสำปะหลัง ที ่พ ัฒนามาจากตำรับ

มาตรฐานจากการผูทดสอบชิมจำนวน 40 คน และนำมา

วิเคราะห และวิธีการท่ีใชทดสอบในแตละรายการ ใชวิธี

ทดสอบอางอิง ดังตารางท่ี 2 

 

2.3 การศ ึกษาการยอมร ับของผ ู บร ิ โภค 

(Cosumer test) ที่มีตอผลิตภัณฑซอสเทอริ

ยากิเสริมมันสำปะหลัง 

ทำการทดสอบผูบริโภคจำนวน 100 คน เพ่ือ

ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคที่มีตอผลิตภัณฑซอสเท

อริยากิเสริมมันสำปะหลัง โดยผูทดสอบจะไดรับตัวอยาง 

พรอมกับแบบสอบถามการยอมรับผลิตภัณฑ โดยใช

แบบสอบถามแบบสุมบังเอิญที่คณะเทคโนโลยีคหกรรม

ศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร และ

ตลาดเทเวศร นำผลที่ไดมาวิเคราะหหารอยละ ผลการ

ทดสอบการยอมรับของผูบริโภค สำหรับตัวอยางซอสเท

อริยากิเสริมมันสำปะหลงั บรรจุในถวยพลาสติกใสท่ีมีฝา

ป ด พร อมทั ้ งทำการต ิดรห ัสต ัวอย างจากการสุม

หมายเลข จำนวน 3 หลัก จากนั้นทำการเสิรฟใหกับผู

ทดสอบพรอมท้ังน้ำดื่มสำหรับลางปาก 

 

2.4 การถ  า ยทอด เทค โนโล ยีการพ ัฒนา

ผลิตภัณฑซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลัง 

โดยจัดอบรมเชิงปฏิบัติการ จำนวน 1 ครั้ง ผูเขา

อบรมจำนวน 45 คน ณ กลุมวิสาหกิจชุมชนชาวไรมัน

สำปะหลัง 480 อำเภอครบุรี และอำเภอหนองบุญมาก 

จังหวัดนครราชสีมา 
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3. ผลการศึกษาและอภิปรายผล                 

3.1 ผลการศึกษาปริมาณที่เหมาะสมของมัน
สำปะหลัง โดยวิธีการเสริมลงในผลิตภัณฑซอส
เทอริยากิ 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ

ผลิตภัณฑซอสเทอริยากิ ท่ีแตกตางกัน 4 ระดับ คือ รอย

ละ 0 20 30 และ 40 เมื ่อนำไประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัส พบวาผูชิมใหคะแนนความชอบ สูตรท่ี 2 

ปริมาณการเสริมมันสำปะหลังในซอสเทอริยากิ ที่ระดบั 

รอยละ 20 มากที่สุด ในดาน สี รสชาติ กลิ ่นรส และ

ความชอบโดยรวม อยูในระดับชอบมาก มีคาเฉลี่ย 8.42 

7.92 7.92 8.30 7.95 และ 8.52 ตามลำดับ เมื่อนำมา

วิเคราะหความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกตาง

ทางสถิติ พบวา ดานสี รสชาติ กลิ่นรส และความชอบ

โดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติท่ี

ระดับ 0.05 สวนดานกลิ่น และเนื้อสัมผัสไมมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติที ่ระดับ 0.05 

เนื่องจากผูชิมใหคะแนนความชอบ สูตรที่ 2 มากที่สุด 

เนื่องจากมีลักษณะดาน สี กลิ่น และรสชาติคลายกับ

ซอสเทอริยากิที่มีขายตามตลาดทั่วไป ดังนั้นจึงคัดเลือก

สูตรท่ี 2 เปนสูตรตำรับซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลัง

ตอไป สอดคลองกับงานวิจัยของ [4] การศึกษาปริมาณ

ที่เหมาะสมเปลือกแตงโมที่เหลือใช โดยวิธีการเสริมลง

ในผลิตภัณฑในปริมาณที่แตกตางกันของ ซอสมะเขือ

เทศ ซอสพริก ซอสพิซซา และซอสซีฟูดส ผลการ

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวา ผูชิมใหการ

ยอมรับในผลิตภัณฑซอสมะเขือเทศเสริมเปลือกแตงโม  

ที่เหลือใช ที่ระดับรอยละ 15 ในดานลักษณะปรากฏ สี 

กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมี

คะแนนเฉลี่ย 8.07 8.07 8.10 8.10 8.00 และ 8.13 

ตามลำด ับ อยู ในระด ับความชอบมาก เม ื ่อนำมา

วิเคราะหความแปรปรวน และหาความแตกตางทางสถิติ 

พบวาคุณลักษณะ ดานสี กลิ ่น และรสชาติ  มีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ ท่ีระดับ 0.05 สวน

ดานลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 

ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 

0.05 ดังตารางที่ 3 สอดคลองกับงานวิจัยของ [5] การ

พัฒนาผลิตภัณฑซอสสำเร็จรปูจากเปลอืกแตงโมเหลอืใช 

การเสริมเปลือกแตงโมลงในผลิตภัณฑซอสทั้ง 4 ชนิด 

สามารถเสริมไดแตควรคำนึงถึงองคประกอบทางเคมี

ของสวนประกอบเริ ่มตน เชน ปริมาณความชื้น และ

คารโบไฮเดรต ซึ่งองคประกอบเหลานี้อาจมีผลกระทบ

ตอคุณลักษณะทางกายภาพ เชน กลิ่นรส และลักษณะ

เนื้อสัมผัส ซึ ่งคุณลักษณะเหลานี ้มีผลกระทบตอการ

ยอมรับผลิตภัณฑ และสอดคลองกับงานวิจัยของ [6] 

การศึกษาปริมาณถั่วลิสงที่เติมลงในผลิตภัณฑซอสถ่ัว

ลิสงเปนผลจากความตองการของผูบริโภคที่อยากให

ผล ิตภ ัณฑม ีกล ิ ่นรส รสชาต ิ  และเน ื ้อส ัมผ ัสท ี ่ดี  

นอกจากนั้นการเติมถั ่วลิสงบดยังชวยเพิ่มเนื ้อสัมผัส 

และสรางความแตกตางใหกับผลิตภัณฑ ตอบโจทยการ

ใชผลิตภัณฑในลักษณะ Multi function คือ สามารถ

นำมาใชประโยชนไดในหลากหลายรูปแบบ (ซอสผัด 

และซอสจิ้ม) ผลิตภัณฑผลิตโดยใชวัตถุดิบที ่มีความ

ปลอดภัยซึ่งไดผานการตรวจปริมาณอะฟลาทอกซิน 

และไมพบปริมาณอะฟลาทอกซินท่ีจะกอใหเกิดอันตราย

กับผูบริโภค ดังน้ันจึงมีความเปนไปไดสูงมากท่ีผลติภณัฑ

ซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลัง จากมันสำปะหลังจะ

ไดรับการพัฒนา และตอยอดการผลิตเพื่อประโยชนใน

เชิงพาณิชยตอไปในอนาคต 
 

3. ผลการศึกษาและอภิปรายผล                 

3.1 ผลการศึกษาปริมาณที ่เหมาะสมของมัน
สำปะหลัง โดยวิธีการเสริมลงในผลิตภัณฑซอสเท
อริยากิ 

ผลการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัสของ

ผลิตภัณฑซอสเทอริยากิ ท่ีแตกตางกัน 4 ระดับ คือ รอย

ละ 0 20 30 และ 40 เมื ่อนำไประเมินคุณภาพทาง

ประสาทสัมผัส พบวาผูชิมใหคะแนนความชอบ สูตรท่ี 2 

ปริมาณการเสริมมันสำปะหลังในซอสเทอริยากิ ที่ระดบั 
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รอยละ 20 มากที่สุด ในดาน สี รสชาติ กลิ ่นรส และ

ความชอบโดยรวม อยูในระดับชอบมาก มีคาเฉลี่ย 8.42 

7.92 7.92 8.30 7.95 และ 8.52 ตามลำดับ เมื่อนำมา

วิเคราะหความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกตาง

ทางสถิติ พบวา ดานสี รสชาติ กลิ่นรส และความชอบ

โดยรวม มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติท่ี

ระดับ 0.05 สวนดานกลิ่น และเนื้อสัมผัสไมมีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติที ่ระดับ 0.05 

เนื่องจากผูชิมใหคะแนนความชอบ สูตรที่ 2 มากที่สุด 

เนื่องจากมีลักษณะดาน สี กลิ่น และรสชาติคลายกับ

ซอสเทอริยากิที่มีขายตามตลาดทั่วไป ดังนั้นจึงคัดเลือก

สูตรท่ี 2 เปนสูตรตำรับซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลัง

ตอไป สอดคลองกับงานวิจัยของ [4] การศึกษาปริมาณ

ที่เหมาะสมเปลือกแตงโมที่เหลือใช โดยวิธีการเสริมลง

ในผลิตภัณฑในปริมาณที่แตกตางกันของ ซอสมะเขือ

เทศ ซอสพริก ซอสพิซซา และซอสซีฟูดส ผลการ

ประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส พบวา ผูชิมใหการ

ยอมรับในผลิตภัณฑซอสมะเขือเทศเสริมเปลือกแตงโม  

ที่เหลือใช ที่ระดับรอยละ 15 ในดานลักษณะปรากฏ สี 

กลิ่น รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม โดยมี

คะแนนเฉลี่ย 8.07 8.07 8.10 8.10 8.00 และ 8.13 

ตามลำด ับ อยู ในระด ับความชอบมาก เม ื ่อนำมา

วิเคราะหความแปรปรวน และหาความแตกตางทางสถิติ 

พบวาคุณลักษณะ ดานสี กลิ ่น และรสชาติ  มีความ

แตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติ ท่ีระดับ 0.05 สวน

ดานลักษณะปรากฏ เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวม 

ไมมีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 

0.05 ดังตารางที่ 3 สอดคลองกับงานวิจัยของ [5] การ

พัฒนาผลิตภัณฑซอสสำเร็จรปูจากเปลอืกแตงโมเหลอืใช 

การเสริมเปลือกแตงโมลงในผลิตภัณฑซอสทั้ง 4 ชนิด 

สามารถเสริมไดแตควรคำนึงถึงองคประกอบทางเคมี

ของสวนประกอบเริ ่มตน เชน ปริมาณความชื้น และ

คารโบไฮเดรต ซึ่งองคประกอบเหลานี้อาจมีผลกระทบ

ตอคุณลักษณะทางกายภาพ เชน กลิ่นรส และลักษณะ

เนื้อสัมผัส ซึ ่งคุณลักษณะเหลานี ้มีผลกระทบตอการ

ยอมรับผลิตภัณฑ และสอดคลองกับงานวิจัยของ [6] 

การศึกษาปริมาณถั่วลิสงที่เติมลงในผลิตภัณฑซอสถ่ัว

ลิสงเปนผลจากความตองการของผูบริโภคที่อยากให

ผล ิตภ ัณฑม ีกล ิ ่นรส รสชาต ิ  และเน ื ้อส ัมผ ัสท ี ่ดี  

นอกจากนั้นการเติมถั ่วลิสงบดยังชวยเพิ่มเนื ้อสัมผัส 

และสรางความแตกตางใหกับผลิตภัณฑ ตอบโจทยการ

ใชผลิตภัณฑในลักษณะ multi function คือ สามารถ

นำมาใชประโยชนไดในหลากหลายรูปแบบ (ซอสผัด 

และซอสจิ้ม) ผลิตภัณฑผลิตโดยใชวัตถุดิบที ่มีความ

ปลอดภัยซึ่งไดผานการตรวจปริมาณอะฟลาทอกซิน 

และไมพบปริมาณอะฟลาทอกซินท่ีจะกอใหเกิดอันตราย

กับผูบริโภค ดังน้ันจึงมีความเปนไปไดสูงมากท่ีผลติภณัฑ

ซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลัง จากมันสำปะหลังจะ

ไดรับการพัฒนา และตอยอดการผลิตเพื่อประโยชนใน

เชิงพาณิชยตอไปในอนาคต 
 

ตารางท่ี 3 แสดงคุณภาพทางประสาทสัมผัสของซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลัง จำนวน 4 สูตร 

คุณลักษณะ 

ปริมาณมันสำปะหลังเสริมซอสเทอริยาก ิ

สูตรท่ี 1 (รอยละ 0) 

(กรัม) 

สูตรท่ี 2 (รอยละ 20) 

(กรัม) 

สูตรท่ี 3 (รอยละ 30) 

(กรัม) 

สูตรท่ี 4 (รอยละ 40) 

(กรัม) 

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

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

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

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

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

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

หมายเหตุ: ตัวอักษรในแนวนอนที่ตางกัน หมายถึง คาที่มีความแตกตางกันอยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

   ns หมายถึง คาที่ไมมีความแตกตางกนัอยางมีนัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05
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3.2 ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ และ

ทางเคมีของผลิตภัณฑซอสเทอริยากิ   เสริมมัน

สำปะหลัง 

ผลการวิเคราะหคุณภาพของผลิตภัณฑซอส เท

อริยากิเสริมมันสำปะหลัง ที่มีการเสริมมันสำปะหลังใน

ปริมาณรอยละ 20 แสดงดังตารางท่ี 4 และตาราง ท่ี 5 

 

ตารางที่ 4 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของ

ซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลัง 

คุณภาพทางกายภาพ 
สูตรที่ 2  

(รอยละ 20)  

คา aw 0.97±0.00  

คาสี L* 31.72±0.58  

a* 2.17±0.18 

b* 3.28±0.97 

  

ตางรางท่ี 5 ผลการวิเคราะหคณุภาพทางเคมขีองซอส

เทอริยากิเสริมมันสำปะหลังแบบน้ำ 

คุณภาพทางเคม ี
สูตรที่ 2 

(รอยละ 20) 

คาความชื้น 78.66±0.91 

ไขมัน 1.08±039 

กากใยอาหาร 1.36±0.00 

เถา 2.29±0.01 

โปรตีน 3.34±0.06 

  

 ผลการวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพของซอส

เทอริยากิเสริมมันสำปะหลงั ท่ีระดับรอยละ 20 พบวา มี

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

31.72±0.58 คาสีเขียว (a*) 2.17±0.18 และคาสีเหลือง 

(b*) 3.28±097 ซึ่งสอดคลองกับงานวิจัยของ [7] การ

พัฒนาผลิตภัณฑซอสมะเขือเทศโดยเสริมฟ กขาว 5 

ระดับ ในดานคาสี พบวา เมื่อเสริมฟกขาวในซอสมะเขือ

เทศปริมาณมากข้ึน แนวโนมคาสีมีค าเพ่ิมข้ึน ท้ังค 

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

ท้ังน้ีเน่ืองจากในฟกขาวท่ีเสริมลงไปมีท้ังเน้ือฟกขาวและ

เยื่อฟกขาว  ในอัตราสวน 1:1 ซึ่งในฟกขาวมีปริมาณ

ของเบตาแคโรทีน และไลโคพีนอยูสูง และสอดคลองกับ

งานวิจัยของ [8] ซึ่งผลิตภัณฑที่ไดมีคุณภาพตามเกณฑ 

และไมแตกตางกับผลิตภัณฑท่ีมีลักษณะเดียวกัน 

ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของซอสเทอริ

ยากิเสริมมันสำปะหลังแบบน้ำ ท่ีระดับรอยละ 20 พบวา 
มีคาความชื้น รอยละ 78.66±0.91 คาไขมัน รอยละ 

1.08±0.39 กากใยอาหาร รอยละ 1.36±0.00 เถา รอย

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

สอดคลองกับงานวิจัยของ [7] การพัฒนาผลิตภัณฑซอส

มะเขือเทศโดยเสริมฟกขาว 5 ระดับ คุณภาพทางเคมี 

พบวา มีคาความช้ืน รอยละ 78.66±0.91 คาไขมัน รอย

ละ 1.08±0.39 กากใย รอยละ 1.36±0.00 เถา รอยละ 

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

สอดคลองกับงานวิจ ัยของ [8] ซึ ่งผลิตภัณฑที ่ไดมี

คุณภาพตามเกณฑ และไมแตกตางกับผลิตภัณฑที ่มี

ลักษณะเดียวกัน  
 

3.3 ผลการศึกษาการยอมรับของผู บร ิโภค 

(Consumer test) ที่มีตอผลิตภัณฑซอสเทอริ

ยากิเสริมมันสำปะหลัง 
 จากค ุณภาพทางประสาทส ัมผ ั ส ในด  าน

ความชอบ สี รสชาติ กลิ ่นรส และความชอบโดยรวม

ของผูทดสอบที่มีตอซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลัง 

โดยใชแบบสอบถามแบบสุมบังเอิญที่คณะเทคโนโลยี   

คหกรรมศาสตร มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระ

นคร และตลาดเทเวศร  ซึ่งกลุมเปาหมาย จำนวน 100 

คน พบวา ผูตอบแบบสอบถามสวนใหญเปนเพศหญิง 

คิดเปนรอยละ 67 สวนใหญมีอายุอยูในชวงนอยกวา 25 

ป คิดเปน 45 รอยละ สวนใหญประกอบอาชีพนักเรียน

นักศึกษา คิดเปน 30 รอยละ และสวนใหญมีรายไดเฉลีย่

ตอเดือน 10,001-15,000 บาท แสดงรายละเอียดดัง

ตารางท่ี 6 และรูปท่ี 2 
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ตารางท ี ่  6 ขอม ูลทั ่วไปของผ ู ตอบแบบสอบถาม

ผลิตภัณฑซอสเทอริยากิมันสำปะหลัง 
ขอมูล รอยละ 

1. เพศ  
    หญิง 67 
    ชาย 33 

2. อาย ุ  
    นอยกวา 25 ป 45 
    26-35 ป 28 
    36-45 ป 12 
    46-55 ป 10 
    มากกวา 55 ป 5 

3. อาชีพ  
    บุคคลทั่วไป 23 
    นักเรียน/นักศึกษา 30 
    คนงาน/ลูกจาง 5 
    พอบาน/แมบาน 20 
    พนักงานเอกชน 5 
    ธุรกิจสวนตัว 5 
    อื่นๆ  - 

4. รายไดตอเดือน  
    นอยกวา 10,000 บาท 28 
    10,001-15,000 บาท 30 
    15,001-20,000 บาท 15 
    20,001-25,000 บาท 10 
    มากกวา 25,000 บาท 17 

 

 
รูปท่ี 2 กราฟแสดงความชอบท่ีมีตอผลติภณัฑซอสเทอริ

ยากิเสริมมันสำปะหลัง 

จากตารางที่ 6 การวิเคราะหขอมูลการยอมรับ

ของผูทดสอบที่มีตอผลิตภัณฑซอสเทอริยากิเสริมมัน

สำปะหลัง ทางดานความชอบท่ีมีตอลักษณะตาง ๆ ของ

ตัวอยาง พบวา ผู บริโภคใหความชอบตอผลิตภัณฑ

ผลิตภัณฑซอสเทอริยากิ ในระดับความชอบปานกลาง 

โดยใหความชอบดานลักษณะปรากฏ สี กลิ่น กลิ่นและ

รสชาติ อยูในระดับความชอบปานกลาง 

 

3.4 กา รถ  า ยทอด เทค โนโล ยีการพ ัฒนา

ผลิตภัณฑซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลัง 

ดำเน ินการถ ายทอดเทคโนโลยีการพ ัฒนา

ผลิตภัณฑซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลัง ระหวางวันท่ี 

10 - 11 สิงหาคม 2562 ณ กลุมวิสาหกิจชุมชนชาวไร

มันสำปะหลัง 480 อำเภอครบุรี และอำเภอหนองบุญ

มาก จังหวัดนครราชสีมา ผู เขาอบรมจำนวน 45 คน 

สวนใหญเปนเพศหญิง คิดเปนรอยละ 84.44 มีอายุ 36-

45 ป  คิดเปนรอยละ 66.67 พบวา ความพึงพอใจของ

การรับบริการในกระบวนการใหบริการโครงการฯ ใน

ระดับมาก-มากที่สุด คาเฉลี ่ย 4.76  ระดับมาก – มาก

ที ่ส ุด คิดเปนรอยละ 100 ดังร ูปที ่ 3 และ ร ูปที ่ 4 

สอดคลองกับงานวิจัยของ [9] การแปรรูปซอสพริกขาว

หมากสำเร็จรูปสำหรับผลิตภัณฑชุมชน ในเขตเทศบาล

ตำบลบางเสาธง จังหวัดสมุทรปราการ เมื่อนำความรู

การแปรรูปซอสพริกขาวหมากไปถายทอดเทคโนโลยี

ใหกับชุมชนในเขตเทศบาลตำบลบางเสาธง จังหวัด

สมุทรปราการ โดยการจัดโครงการฝกอบรม พบวาผูเขา

รับการอบรมมีความพึงพอใจในระดับมาก ไดรับความรู

เพิ ่มขึ ้น และสามารถนำความรู ไปใชในการประกอบ

อาชีพไดในระดับมาก ผลิตภัณฑที ่พัฒนาไดสามารถ

นําไปตอยอดผลิตในเชิงการคาของกลุมวิสาหกิจชุมชน

ชาวไรมันสำปะหลัง 480 อำเภอครบุรี และอำเภอหนอง

บุญมาก จ ังหวัดนครราชสีมา เพื ่อจ ําหนายตอไป 

เนื่องจากมีการปลูกมันสำปะหลังเปนจำนวนมาก และมี

ผลกระทบในชวงที ่มันสำปะหลังราคาตกต่ำและลน
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ตลาด อีกท้ังในปจจุบันการดำเนินชีวิตในการปรุงอาหาร

ของครอบครัวตาง ๆ ตองมีสวนผสมของซอสเขามาชวย

ในเรื่องรสชาติใหอาหารดียิ่งขึ้น สอดคลองกับงานวิจัย

ของ [10] การพัฒนาผลิตภัณฑผงปรุงรสและผงโรยขาว

จากถั่วเหลืองหมักพื้นบาน พบวา ถั่วเหลืองหมักแบบ

แผนที่เปนภูมิปญญาของชาวบานพื้นถิ่นในภาคเหนือ

สามารถนํามาผลิตเปนผลิตภัณฑใหมที่ทันสมัยสนองตอ

ความ ตองการที่เปลี่ยนแปลงของผูบริโภคในยุคปจจุบัน

ได 2 ผลิตภัณฑไดแกผลิตภัณฑผงปรุงรสและผลิตภัณฑ

ผงโรยขาวซึ่งจากการพัฒนาสูตรผลิตภัณฑผงโรยขาว 2 

รสชาติ ไดแก รสงา-สาหรายและรสหอม-กระเทียม 

พบว าผ ู บร ิ โภคให คะแนนความชอบอย ู  ในระดับ

ความชอบปานกลางถึงชอบมากและมีคุณสมบัติทาง

โภชนาการดานโปรตีน ไขมันและฤทธิ์ตานอนุมูลอิสระ

อยูในระดับสูงซึ่งเกิดจากการผานกระบวนการหมักจงึมี

ประโยชนตอผูบริโภค 
 

 
รูปท่ี 3  กราฟแสดงคาเฉลี่ยความพึงพอใจของ

ผูรับบริการความพึงพอใจของผูรับบริการใน

กระบวนการใหบริการ การพัฒนาผลิตภณัฑ 

ซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลัง 

 
 

รูปท่ี 4 กราฟแสดงคารอยละความพึงพอใจของ

ผูรับบริการในกระบวนการใหบริการ การพัฒนา

ผลิตภณัฑซอสเทอริยากิเสรมิมันสำปะหลัง 

 

 
รูปท่ี 5 กราฟแสดงจำนวนผูเขาอบรมไดนำความรูไปใช

ประโยชน 

4. สรุป  
4.1 จากผลการประเมินคุณภาพทางประสาท

สัมผัสของผลิตภัณฑซอสเทอริยากิ ที ่แตกตางกัน 4 

ระดับ คือ รอยละ 0 20 30 และ 40  พบวา ปริมาณการ

เสริมมันสำปะหลังในซอสเทอริยากิ ที่ระดับรอยละ 20 

ผู ชิมใหคะแนนความชอบบมากที ่สุดในดาน สี กลิ่น 

รสชาติ กลิ่นรส เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม อยูใน



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

ระดับชอบมาก มีคาเฉลี ่ย 8.42 7.92 7.92 8.30 7.95 

และ 8.52 ตามลำด ับ  เม ื ่ อนำมาว ิ เคราะห ความ

แปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกตางทางสถิติ 

พบวา ดานสี รสชาติ กลิ่นรส และความชอบโดยรวม มี

ความแตกตางกันอยางมนีัยสำคัญทางสถิติที่ระดับ 0.05 

สวนดานกลิ่น และเนื้อสัมผัสไมมีความแตกตางกันอยาง

มีนัยสำคัญทางสถิติท่ีระดับ 0.05  

4.2 ผลการวิเคราะหคุณภาพของซอสเทอริยากิ

เสริมมันสำปะหลัง ที ่ระดับรอยละ 20 คุณภาพทาง

กายภาพ พบวา มีคา aw เทากับ 0.97±0.00 มีคาความ

สวาง (L*) 31.72±0.58 คาสีเขียว (a*) 2.17±0.18 และ

คาสีเหลือง (b*) 3.28±097  

ผลการวิเคราะหคุณภาพทางเคมีของซอสเทอริ

ยากิเสริมมันสำปะหลังแบบน้ำ ท่ีระดับรอยละ 20 พบวา 
มีคาความชื้น รอยละ 78.66±0.91 คาไขมัน รอยละ 

1.08±0.39 กากใยอาหาร รอยละ 1.36±0.00 เถา รอย

ละ 2.29±0.01 และโปรตีน รอยละ 3.44±0.06 

4.3 ขอมูลการทดสอบผู บริโภค (Consumer 

test) ที่มีตอผลิตภัณฑซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลัง

ของผลิตภัณฑ พบวา ผูบริโภคชอบผลิตภัณฑผลิตภัณฑ

ซอสเทอริยากิ ในระดับความชอบปานกลาง โดยให

คะแนนความชอบผลิตภัณฑ ดาน ลักษณะปรากฏ สี 

กลิ่น และรสชาติ อยูในระดับความชอบปานกลาง   

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

ผลิตภัณฑซอสเทอริยากิเสริมมันสำปะหลัง วันที่ 10 - 

11 สิงหาคม 2562 ณ กลุ มวิสาหกิจชุมชนชาวไรมัน

สำปะหลัง 480 อำเภอครบุรี และอำเภอหนองบุญมาก 

จ ังหว ัดนครราชส ีมา ผ ู  เข  าอบรมจำนวน 45 คน        

สวนใหญเปนเพศหญิง คิดเปนรอยละ 84.44 มีอายุ  36-

45 ป คิดเปนรอยละ 66.67 พบวา ความพึงพอใจของ

การรับบริการในกระบวนการใหบริการโครงการฯ ใน

ระดับมาก-มากที่สุด คาเฉลี่ย 4.76 คิดเปนรอยละ 100 

การประเมินผลการติดตามหลักการฝกอบรม พบวา 

ผู ตอบแบบสอบถามมีการนำความรู ไปใชประโยชน 

จำนวน 45 คน คิดเปนรอยละ 100  
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