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ครั้งที่ 9 หลักการเตรียมพื้นฐาน  (ซอส)

 ความหมายและความสําคัญของซอส

 การแบงประเภทซอสตามแมซอส

 การแบงซอสตามลักษณะ

 ตัวเพิ่มความขนใหกับซอส



 ความหมายของซอส

พจนานุกรมฉบับราชบัณฑิตยสถาน พ.ศ. 2544 ใหความหมายของคําวา

ซอส คือ เครื่องปรุงที่มีลักษณะเหลวหรือคอนขางขน ใชจ้ิม หรือปรุงอาหารใหมี

รสชาติดีข้ึน สอดคลองกับคําวาซอส ในภาษาละติน คือ salted แปลวา เค็ม  

มีลักษณะเปนของเหลว ขน หรือขนหนืดเล็กนอย



 ความหมายของซอส

วัตถุประสงคในการใชงานของซอสด้ังเดิมคือ เพ่ือกลบกล่ินอาหาร 

โดยเฉพาะอาหารพวกเนื้อสัตว ดังนั้นซอสจึงหมายความวา ของเหลวคอนขางขน 

มีรสจัด ใชเสิรฟคูกับอาหารเพื่อเสริมรสชาติอาหารแตละจานใหดีข้ึน 



ประวัติความเปนมา

“ซอส สัญลักษณอันยืนยงของอารยธรรมและความเจริญรุงเรือง 
มนุษยที่ ไรซอสมีบาป 1,000 ประการ มนุษยที่ มีซอส มีบาปเพียง 999 
ประการ ทุกครั้งที่มีการคิดคนซอสจนเปนที่ยอมรับ 1 ชนิดก็จะลบลางบาปได 
1 ประการ” แอมโบรส เบียร



 หนาที่ของซอส

1. เพื่อเพิ่มรสชาติ

2. เพื่อเพิ่มความชุมชืน้

3. เพื่อเพิ่มการดึงดูดสายตา

4. เพื่อปรับปรุงเนื้อสัมผัส 



เทคนิคที่ใชในการทําซอส

1. การตี (whisking sauce) 

เปนเทคนิคสําคัญในการทําซอสใหเนื้อสัมผัสเนียน และในการทําซอสอิมัลชันจะ
ทําใหน้ําและไขมันรวมตัวเปนเนื้อเดียวกันไดดวยการตีที่สม่ําเสมอ อุปกรณที่
สําคัญ คือ ตะกรอมือ  



2. การปน (blending sauce) 

เปนเทคนิคที่ทําใหซอสขนและมีเนื้อสัมผัสที่เรียบเนียน นิยมใชกับซอสที่

ทําจากผัก และผลไม เชน คูลี และเพียวเร เปนตน การปนยังทําใหซอสมีเนื้อ

สัมผัสที่ฟู เบาข้ึนอีกดวย

3. การเคี่ยว (reductions) 

เปนเทคนิคที่ทําใหซอสมีความเขมขนข้ึน ทั้งสีเนื้อสัมผัสและรสชาติ เชน 

เดมิเกลส (demi-glace) ที่ไดจากการเคี่ยวนํ้าสต็อกดวยไฟออน เปนระยะเวลา

นานจนงวดลง                                         



4. การทําใหซอสมีความเงา (enriching sauce) 

เปนเทคนิคที่ทําใหซอสมีความเงา ทําไดโดยการการใสเนยแชเย็น ห่ันเปน

กอนเล็ก ๆ ใสลงในซอสในข้ันตอนสุดทายที่ปดไฟแลวเรียกวา  Monter au Buerre

เพื่อเพิ่มความมันและความเงางามใหกับซอส 

5. การกรอง (straining sauce) 

เปนเทคนิคทีทําใหซอสเนียนข้ึนและเปนการกําจัดส่ิงที่ไมตองการออก 



เร่ิมช่วงที ่2



 การแบงประเภทของซอส

ซอสมีอยูในครัวทั่วโลก และมีมากมายหลายชนิด ยังไมมีการแบง

ประเภทที่ชัดเจน แตจะมีการแบงออกไดหลายแบบ เชน แบงตามซอสหลักตาม

แบบฝรั่งเศส แบงตามสีของซอส แบงตามประเทศ แบงตามลักษณะของซอส 

แบงตามประเภทของอาหารที่เสิรฟคูกับซอส ในที่นี้จึงขอแบงประเภทของซอส

เปน  2 ลักษณะ ไดแก แบงตามซอสหลักหรือแมซอส และ แบงตามลักษณะ  

ของซอส



การแบงตามซอสหลักหรือแมซอส (leading or mother sauce) นั้นมี

ประวัติมายาวนานตามประศาสตรการครัวของฝรั่งเศส แมซอสยังสามารถแตก

เปนลูกซอส (small sauce) ไดอีกหลายชนิดเพียงแคเปล่ียนวัตถุดิบบางตัวเพ่ิม

เขาไป

แบงตามซอสหลักหรือแมซอส



1. ซอสเบชาเมล (bechamel Sauce) หรือซอสสีขาว (white sauce) 

มีลักษณะขนสีขาว ทําจากของเหลวคือนม และตัวเพ่ิมความขนหนืด คือ รูซ

(roux) นิยมเสิรฟคูกับอาหารประเภท มันฝรั่ง ผักตมสุก เนื้อปลา เนื้อไก เปนตน 

โครงสรางของซอสมีดังนี้

milk + white roux



2. ซอสเวลูเต (velouté Sauce) มีลักษณะขนสีเขมกวาซอสขาว 

ทําจากของเหลวคือน้ําสต็อก และตัวเพ่ิมความขนหนืด คือ รูซ นิยมเสิรฟคูกับ

อาหารประเภท เนื้อไก โครงสรางของซอสมีดังนี้

white stock + white or blond roux



3. ซอสแอสปานญอน (espanole sauce) หรือซอสสีน้ําตาล (brown 

sauce) แตเดิมซอสชนิดไดจากการเคี่ยวน้ําสต็อกสีน้ําตาลเปนเวลานานจนกระทั่ง

งวด ไดน้ําซอสสีน้ําตาลเขม มีความเงารสชาติเขมขม แตในปจจุบันไดลดระยะเวลา

ลงเปนการนําน้ําสต็อกสีน้ําตาลมาตมใหเดือดและใสรูซ ซ่ึงทําใหไดซอสที่มีลักษณะ

เดียวกัน นิยมเสิรฟคูกับเนื้อสัตวสีแดง โครงสรางของซอสมีดังนี้    

brown stock + blond roux or brown roux



4. ซอสมะเขือเทศ (tomato sauce) สวนประกอบหลักของซอสชนิดนี้

คือมะเขือเทศ มีสวนผสมของเนื้อมะเขือเทศ น้ําสต็อก ผักรวมเพ่ือเพ่ิมรสชาติ 

(mirepoix) ไดแก หอมใหญ   แครอท เซอลารี นําสวนผสมทั้งหมดต้ังไฟเคี่ยวให

มีลักษณะเปนซอส มีลูกซอสบางชนิดใสเนื้อสัตวเพ่ิมเขาไปเชน ซอสโบโลญเนส

เปนซอสมะเขือเทศที่ใสเนื้อบดลงไป เสิรคูกับเสนพาสตา โครงสรางของซอสมีดังนี้ 

tomato + white stock + mirepoix



5. ซ อ ส ฮ อ แ ล น เ ด ร ส  ( hollandaise sauce)  เ ป น อิ มั ล ชั น ซ อ ส มี

สวนประกอบของเนยละลาย และไขแดง ปรุงรสดวยน้ํามะนาว เกลือ และพริกไทย 

วิธีการทําซอสจําใชวิธีการตุน คือนําซอสไปผานความรอนบนไอน้ํา และใชตะกรอมือตี

ดวยความเร็วสม่ําเสมอเพ่ือใหสวนผสมของเนยใสและไขแดงเขากัน นิยมเสิรคูกับ

อาหารประเภท ผักตมสุก เนื้อปลา และไข โดยเฉพาะไขลวก (poach egg) เสิรฟกับ

ขนมปงเปนอาหารเชาเรียกวา เอก เบเนดิกส โครงสรางของซอสมีดังนี้

clarified butter + egg yoks  



เร่ิมช่วงที ่3



แบงตามลักษณะของซอส

การแบงตามลักษณะของซอสนั้นคือการนําซอสที่มีอยูในครัวตะวันตก

ทั่วไป ที่มีหลักการในการผลิตซอสที่แตกตางกัน เพ่ือใหครอบคลุมประเภทของ

ซอสที่มีใชอยูในปจจุบัน ซ่ึงบางชนิดจะไมจัดอยูในประเภทของซอสหลัก  โดย

แบงเปนซอสสําหรับอาหารคาว และซอสสําหรับขนมหวาน ดังนี้



ซอสสําหรับอาหารคาว แบงได 4 ประเภท ไดแก

1. ซอสท่ีขนจากแปง คือ ซอสที่มีตัวเพ่ิมความขนหนืดดวยแปงในรูปแบบตาง ๆ 

รายละเอียดกลาวไวในบทที่ 2 สามารถแบงได 2 ชนิด คือ 

1.1 ซอสสีขาว (white sauce) ไดแก ซอสเบชาเมล ซอสเวลูเต

1.2 ซอสสีน้ําตาล (brown sauce) ไดแก ซอสแอสปานญอน และ 

ซอสเดมิเกลซ



2. ซอสท่ีมีไขมันและน้ํามันเปนสวนผสมหลัก คือ ซอสที่มีสวนผสมหลักเปน

ไขมัน คือเนยละลาย และน้ํามันตองเปนน้ํามันสําหรับทําน้ําสลัด เชน น้ํามัน

มะกอกชนิดเอ็กตราเวอรจิน ที่มีคุณสมบัติรับประทานแบบสดได  



2.1 อิมัลชันซอส (emulsion sauce) 

เปนซอสที่ใชอิมัลชัน โดยมีไขแดงเปนอิมัลซิไฟเออรที่ชวยใหน้ํามัน

สามารถรวมตัวกับสวนผสมตาง ๆ โดยไมแยกตัวกันเม่ือต้ังทิ้งไว เชน มายองเนส

ฮอแลนเดรส



2.2 ไมใชอิมัลชัน 

คือ ซอสหรือนํ้าสลัดที่สวนผสมจะแยกตัวกันเมื่อวางทิ้งไว อาจเรียกวา สลัด

น้ําใส มีสวนผสมคือ น้ํามันสลัด น้ํามะนาว น้ําสมสายชูหมัก หรือกล่ัน เกลือ น้ําตาล

ทราย ทําโดยการนําสวนผสมทั้งหมดมาเขยาใหรวมตัวกันชั่วคราว เชน เวนิเกรท  

อีกชนิดคือสมุนไพรในน้ํามัน ทําไดโดยการนําสมุนไพรสด ปนรวมกับน้ํามัน และ

เปนการรวมตัวกันชั่วคราวคือเมื่อวางทิ้งไวก็จะแยกตัวกัน เชน ซอสเพรสโต



3. ซอสจากผักและผลไม ไดแก

3.1 ซอสมะเขือเทศ (tomato sauce) คือ ซอสที่ไดจากเนื้อมะเขือเทศ

และผักเพิ่มรสชาติ สามารถประยุกตไดหลายชนิด

3.2 คูลี (coulis) คือ ซอสที่ไดจากการนําผักหรือผลไม ที่ผานความรอน

และไมผานความรอนไปปนใหละเอียด 



3.3 ซัลซา (salsas) คือ ซอสที่ทําจากผักหรือผลไมที่มีรสเปรี้ยวหั่นเปนชิ้น

เล็กๆ ผสมน้ํามันมะกอก กระเทียม เกลือ พริกไทย โดยไมผานความรอน เนื้อ

สัมผัสของซอสชนิดนี้ จะไมรวมเปนเนื้อเดียวกัน ยังมีผลไมหรือผักเปนชิ้น ๆ มีการ

ปรุงใหรสจัด เพ่ือเสิรฟคูกับอาหารแตละจาน เชน ซัลซามะเขือเทศ ซัลซามะมวง 

เปนตน 



3.4 ชัตนี (chutneys) คือ ซอสที่ทําจากผักหรือผลไมนําไปตมเคี่ยวกับ

เครื่องเทศ น้ําสมสายชู น้ําตาลทราย เนื้อสัมผัสไมละเอียดมากยังมีเนื้อผักหรือ

ผลไมเปนชิ้น ๆ เชน แอบเปลชัตนี พีชชัตนี เปนตน



4. ซอสชนิดอ่ืน ๆ 

4.1 เกรวี (gravy) คือ ซอสท่ีมีลักษณะคลายบราวซอส แตมีวิธีการทํา

และรสชาติที่แตกตางกัน เกรวีไดจากการทําซอสจากเศษเนื้อที่ติดกระทะหลังจาก

ผานการยาง การอบ โดยใสน้ําสต็อกลงในกระทะขูดเศษเนื้อที่ติดอยูออกใหหมด 

ทําใหไดสีซอสที่เปนสีน้ําตาล ทําใหขนโดยการเติมรูซ นมหรือครีมเพ่ือเพ่ิมความ
มัน กรองเพื่อใหซอสเนียนเสิรฟคูกับเนื้อสัตวที่ได



4.2 คอมพาวบัตเตอร (compound butter) เปนการนําเนยที่

อุณหภูมิหอง ผสมกับสมุนไพรสดสับละเอียด ปรุงรสดวยเกลือ อาจมกีารเพิ่ม

ความเผ็ดดวยพริกปน แลวนําไปแชเย็น ตัดเปนชิ้นเล็กๆ เสิรฟคูกับสเต็กรอน ๆ

โดยการวางดานบนใหเนยละลาย เปนการเพิ่มรสชาติ และเพิ่มความชุมชื้น



ซอสสําหรับขนมหวาน แบงได 3 ประเภท ไดแก 

1. ซอสที่ไดจากการปน

2. ซอสที่ไดจากการเคี่ยว

3. ซอสที่ไดจากการตุน



เร่ิมช่วงที ่4



ประเภทตัวทําใหขน (thicken agent)

ซอสที่ขนดวยแปงตัวทําใหซอสขนก็คือแปงแตละชนิด ไดแก แปงสาลี ใชใน

ซอสที่ไมตองการความใสมาก และมีความขนหนืดไดนานกวาแปงชนิดอ่ืน ๆ สวน

แปงมัน แปงขาวโพด และแปงทาวยายมอม นิยมใชกับซอสที่ตองการความใส

ขอเสียคือถาใหความรอนนานเกินไปเมื่อ ซอสมีอุณหภูมิลดลงจะเกิดแยกตัวของน้ํา 

การใชแปงเปนตัวทําใหขนสามารถแบงออกเปน 4 วิธี  ไดแก



1. การผัดแปงกับเนย (roux)

เรียกวา รซู เปนวิธีด้ังเดิมที่นิยมกันมากในครัวชาวฝรั่งเศส การนําแปงสาลี

กับเนยไปผัดเขาดวยกันเปนการทําใหแปงพองตัวเล็กนอย ยังไมเกิดเปน เจลาติไน

เซชัน เนื่องจากปริมาณน้ําในเนย   มีปริมาณไมมากพอ แตการผัดแปงเปนการ

แยกเม็ดแปงออกและเคลือบดวยไขมันดวยเนย สงผลใหเมื่อนําไปใชในการทําซอส 

แปงจะกระจายตัวออกไดดีและไมเปนกอน



ข้ันตอนการทํารูซ

1. เตรียมแปงสาลีกับเนยในปริมาณที่เทากัน 2. ใสสวนผสมลงในกระทะ เปดไฟปานกลาง



ข้ันตอนการทํารูซ

3. ผัดสวนผสมเขาดวยกัน



1.1 รูซสีขาว (white roux) เปนการนําแปงสาลีและเนยไปผัดใหเขา

กับโดยใชเวลาประมาณ 3 นาที นําไปใชกับซอสสีขาว เชน ซอสเบชาเมล

1.2 รูซสีบลอนด (blond roux) เปนการนําแปงสาลีและเนยไปผัดให

เขากับโดยใชเวลาประมาณ 5 นาที ใหมีสีเขมข้ึนกวารูซสีขาว น้ําไปใชกับซอสที่มี

สีเหลืองออน ๆ เชน ซอสเวลูเต



1.3 รูซสีน้ําตาล (brown roux) เปนการนําแปงสาลีและเนยไปผัดให

เขากับโดยใชเวลาประมาณ 10 นาที ใหมีสีน้ําตาลและมีกล่ินคลายถ่ัว นําไปใช

กับซอสที่ตองการสีเขมเชน ซอสสีน้ําตาล



รูซสีขาว รูซสีบลอนด และรูซสีน้ําตาล



1.2 การนวดแปงกับเนย (beurre manie)

การนวดแปงกับเนย (beurre manie) คือการนวดแปงสาลีกับเนยที่ออน

ตัวในปริมาณที่เทากัน สวนผสมเหมือนกับการทํารูซแตกตางกันที่ เบอมานเย ไม

ผานความรอน ซ่ึงจะไมมีผลกับสีและกล่ิน การใชเบอมานเยเปนวิธีที่สะดวกนิยมใส

ลงในซอสที่เดือดแลวเพื่อเพิ่มความขนหนืด 



1.3 การผสมแปงกับน้ําเย็น (slurries)

วิธีนี้ทําใหเม็ดแปงเปยกมีความพองตัวเล็กนอยเนื่อจากแปงจะไมพองตัว

เต็มที่ในน้ําเย็น การละลายแปงกับน้ําจะไดสวนผสมที่เรียกวา น้ําแปง จะใชใสลงใน

ซอสในข้ันตอนสุดทายหลังจากที่ใสสวนผสมและปรุงรสชาติแลว และจะใหความ

รอนไมนานเนื่องจากวิธีนี้นิยมใชกับแปงขาวโพด แปงมัน และแปงทาวยายมอม หาก

นํ้าแปงไดรับความรอนนานเกินไปเม็ดแปงจะพองตัวมากเกินไป เมื่ออุณหภูมิลดลง

แปงจะคืนตัว (McGee, H, 2004)



1.4 การคลุกแปงกับเนื้อสัตว (floured meat)

การคลุกแปงกับเนื้อสัตว (floured meat) วิธีนี้ใชกับอาหารประเภทสตูว

(stew) ที่ทําจากเนื้อสัตว โดยการห่ันเนื้อสัตวเปนชินตามตองการโรยเกลือและ

พริกไทย นําไปคลุกกับแปงลาสี และนําลงทอดในน้ํามัน เติมน้ําสต็อกเคี่ยว

จนกระทั่งเนื้อเปอย เปนการอาศัยแปงที่เคลือบอยูที่ชิ้นเนื้อเมื่อมีของเหลวเม็ดแปง

ก็จะพองตัวเต็มท่ี สงผลใหรสชาติมีความเขมขนข้ึน เนื้อสัมผัสของซอสมีความขน

หนืดและชิ้นเนื้อจะมีสีน้ําตาล (McGee, H, 2004)



ขอมูลติดตอ

สาขาวิชาอุตสาหกรรมการบริการอาหาร

คณะเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร  
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