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บทคัดยอ 
             การพัฒนาผลิตภัณฑซอสกะเพราโดยศึกษาปริมาณใบกะเพราเพื่อทดแทนใบโหระพาในสูตร pesto 
sauce และศึกษาปริมาณของเกลือและพริกไทยเพื่อปรับกลิ่นรส พบวาสูตรในการผลิตซอสกะเพราประกอบดวย
ใบกะเพรา น้ํามันมะกอก เนยแข็งพามีซาน ไพนนัท กระเทียม เกลือ น้ํามะนาวและพริกไทย รอยละ 30.7, 22.8, 
22.8,  7.9, 4.4,  4.4, 3.5 และ  3.5 ตามลําดับ โดยใชสภาวะในการพาสเจอรไรสท่ีอุณหภูมิ 80 oซ เวลา 30 นาที  
ซอสกะเพราท่ีไดมีองคประกอบทางเคมีคือ ความช้ืน ไขมัน โปรตีน คารโบไฮเดรต เถาและเสนใยรอยละ 42.55, 
38.68, 9.89, 2.89, 4.93 และ 1.06  ตามลําดับ มีคาคุณภาพทางกายภาพคือ  L* b* aw และ pH เปน 35.75, 29.07, 
0.903 และ 4.25 ตามลําดับ ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด 3.0 x102 cfu/g  ยีสตและรานอยกวา 10 cfu/g โคลิฟอรมนอย
กวา 3 MPN ไมพบ อี . โคไล ซึ่งคา ท่ีได เปนไปตามคามาตรฐานของซอส ตรวจพบ TBA 0.55 mg 
malonaldehyde/kg  การศึกษาการเก็บรักษาในขวดแกวท่ีอุณหภูมิ 4 oซ เปนเวลา  8 สัปดาห พบวาผลิตภัณฑท่ีได
ยังคงไดรับการยอมรับจากผูทดสอบและปลอดภัยจากจุลินทรีย  เม่ือทดสอบการยอมรับของผูบริโภคพบวา
ผูบริโภคใหคะแนนความชอบทุกดานในระดับชอบเล็กนอย ชอบปานกลาง ชอบมากและชอบมากท่ีสุดรวมกันอยู
ในชวงรอยละ 50 – 60 และรอยละ 40 ของผูบริโภคจะซื้อผลิตภัณฑอยางแนนอน  
 
คําสําคัญ: ซอสกะเพรา การพัฒนาผลิตภัณฑ 

Abstract  
             Development of holy basil sauce was investigated by replacing sweet basil leaves with holy basil leaves 
in pesto sauce fomula.  This study also investigated the amounts of salt and pepper to enhance flavor. The 
sensory panel results showed the recipe containing 30.7 wt % holy basil leaves, 22.8 wt % extra virgin olive oil, 
22.8 wt % parmesan cheese, 7.9 wt % pine nuts, 4.4 wt % garlic, 4.4 wt % salt, 3.5 wt % lime juice and 3.5 wt 
% pepper. The pasteurization condition was at 80 ºC for 30 min.  Proximate analysis of the product showed 
42.55, 38.68, 9.89, 2.89, 4.93 and 1.06 wt % of moisture, protein, fat, carbohydrate, ash and crude fiber, 
respectively.  Physical and microbiological properties of the sauce were also determined. L*, b*, aw and pH 
were 35.75, 29.07, 0.903 and 4.25, respectively. Total plate count was 3.0x102 cfu/g.  Yeast and mold were less 
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than 10 cfu/g. Coliform was 3 cfu/g. Escherichia coli was not detected.  All microbiological properties were 
complied the standard for sauce.  TBA value was 0.55 mg malonaldehyde/kg.  The sauce can be refrigerated at 
4 ºC for at least 8 weeks.  Consumer survey showed that 50-60 % of panels liked  the sauce from slightly to 
highly, and 40 % of them intended to buy the product.   
 
Keywords:  pesto sauce, holy basil sauce 
 
1. คํานํา 
         Pesto sauce หรือซอสโหระพา (basil sauce) 
เปนซอสท่ีใชใบโหระพาเปนสวนผสมหลักมีตน
กําเนิดจากเมือง Liguria ประเทศอิตาลี  pesto sauce 
ไดรับความนิยมในประเทศแถบ ยุโรปและใน
ประเทศแถบอเมริกาเนื่องจากมีรสชาติและกลิ่น
เฉพาะของน้ํามันหอมระเหยท่ีอยูในใบโหระพาสด
และสวนผสมท่ีนํามาเปนวัตถุดิบในการผลิต เชน เนย
แข็งพามีซาน (parmesan cheese) น้ํามันมะกอกและ
ไพนนัท (pine nut)   ใบโหระพามีสรรพคุณทางยาใน
การรักษาและบรรเทาอาการของโรคไดหลายชนิด [1]  
ดังนั้นการบริโภค pesto sauce จึงมีผลดีตอรางกาย 
อยางไรก็ตาม pesto sauce ท่ีผลิตจากโหระพาจาก
แหลงตางๆ จะมีกลิ่นรสท่ีแตกตางกัน เนื่องจาก
สภาวะการเก็บเกี่ยว การเพาะปลูกและภูมิอากาศจะมี
อิทธพิลตอองคประกอบของน้ํามันหอมระเหยในใบ
โหระพา [1]  ในประเทศอเมริกามีการรับประทาน 
pesto sauce มากกวาในอิตาลีและเม็กซิโก โดยมี
รายงานการซื้อขาย pesto sauce ระหวางป ค.ศ. 1988-
1999 พบวามีมูลคาสูงถึง 2,456,000 ดอลลารตอป [2] 
แสดงใหเห็นวามีการบริโภค pesto sauce กันอยาง
กวางขวาง 

อายุการเก็บรักษาของ  pesto sauce             
              โดยปรกติ pesto sauce สามารถเก็บรักษาได
นานหลายวัน การเติมน้ํามันมะกอกท่ีดานบนของ

ซอสจะชวยปองกันเนื้ออาหารสัมผัสกับออกซิเจนซึ่ง
จะชวยยับยั้งไมใหเกิดสีน้ําตาลและการเนาเสีย การ
เก็บ pesto sauce ในตูมืดจะชวยปองกันการเสื่อมเสีย
เนื่องจากแสง การเก็บในตูเย็นสามารถเก็บไดนาน
อยางตํ่าหนึ่งสัปดาห  การเก็บโดยวิธีการแชแข็ง
สามารถเก็บรักษาไดนานถึง 6 เดือน การพาสเจอร
ไรซจะชวยยืดอายุการเก็บ pesto sauce ได โดยการ
เติมกรดอินทรียในปริมาณเล็กนอยเพื่อปรับใหมีคา
ความเปนกรดตํ่าจะทําใหการยืดอายุการเก็บใหมี
ประสิทธิภาพยิ่งข้ึน [3] แต Fabiano และคณะ (2000) 
[4]   กลาววาวิธีการใหความรอนแก pesto sauce แบบ 
pasteurization หรือ sterilization ถึงแมวาจะมีผลดีตอ
การยืดอายุการเก็บรักษาแตจะทําใหคุณภาพของ pesto 
sauce เสื่อมลง โดยเฉพาะสี กลิ่นและรสชาติท้ังนี้ 
Fabiano และคณะ (2000) [4]  ไดศึกษาการยืดอายุการ
เก็บ pesto sauce โดยวิธีการปรับสภาวะบรรยากาศ
ภายในบรรจุภัณฑ (modified atmosphere packaging; 
MAP) พบวา pesto sauce จะมีอายุการเก็บไดถึง 120 
วัน ท่ีอุณหภูมิ 5 0ซ.  

ลักษณะการบริโภค  pesto sauce  
           Pesto suace นิยมรับประทานในลักษณะตางๆ 
เชน ผสมกับพาสตา (pasta) โดยใช pesto sauce เติม
ลงในพาสตาท่ีตมแลวโดยอาจเพิ่มไพนนัท เนยแข็ง
หรือถั่วตางๆ ใชเติมในซุปเพื่อทําใหนารับประทาน
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ข้ึน ใชทาขนมปง ใชราดหรือจิ้มสําหรับเนื้อ ปลาหรือ
ผัก ใชเติมในสลัดตางๆ เปนตน  

Pesto sauce ที่ทําจากผักชนิดอ่ืน  
               จากสูตรของ pesto sauce ด้ังเดิมท่ีนิยมใช
กันมานาน ปจจุบันไดมีการนําผักชนิดอื่นๆ มาผลิต
เปน pesto sauce เพื่อใหไดผลิตภัณฑท่ีมีรสชาติ
แตกตางกัน เชน ใชกะหล่ําดอกเพิ่มเติมจากในสูตร 
pesto sauce โดยมีการตมกะหล่ําดอกใหสุกกอนแลว
นําไปผสมปนรวมกับใบโหระพา [5]  ใชถั่วสีขาวใน
ปริมาณท่ีเทากับปริมาณใบโหระพาเพื่อผลิตเปน 
white-bean pesto sauce [6]  สวน arugula pesto sauce 
จะเปน pesto sauce ท่ีใชใบ arugula (ผักสลัดชนิด
หนึ่งจัดเปนสมุนไพรของยุโรป) แทนใบโหระพา
ท้ังหมดในสูตร [7]  spinach pesto เปนการใชผักโขม 
(spinach) ทดแทนใบโหระพาในสูตรเชนกัน [8] 
นอกจากนี้มีการนําผักชีฝรั่ง (parsley) มาใชในการทํา 
pesto sauce  ดวย  

การใชใบกะเพราทดแทนใบโหระพา 
          กะเพรา เปนพืชสมุนไพรท่ีพบได ท่ัวไปใน
ประเทศไทยและประเทศในแถบเอเชีย เชน อินเดีย  
บังคลาเทศ โดยกะเพราจะใหกลิ่นของเครื่องเทศท่ีมี
ความเผ็ดรอนมากกวาโหระพา ใบสดของกะเพรา
นิยมนํามาใชปรุงอาหารคาวของไทยไดหลายชนิด
เนื่องจากสามารถบดบังกลิ่นคาวท่ีมาจากเนื้อปลาหรือ
เนื้อสัตวได โดยกะเพราจัดเปนสมุนไพรมีสรรพคุณ
ในทางรักษาโรคได เชน โรคกระเพาะอาหาร แก 
ทองข้ึน ทองเฟอ ขับลม แกปวดศีรษะ ลดความเครียด 
บรรเทาอาการคลื่นเหียน อาเจียนและแกลมพิษ [9]  
                 ดังนั้นการพัฒนาผลิตภัณฑ pesto sauce 
โดยใชใบกะเพราแทนใบโหระพาเพื่อผลิตเปนซอส
กะเพรา นอกจากจะเปนการปรับปรุงกลิ่นรสของ 

pesto sauce ใหมีความหลากหลายแลว ยังเปนการนํา
ใบกะเพราซึ่งมีสรรพคุณในการรักษาโรคแตมีขอเสีย
คือเสื่อมเสียงายหลังเก็บเกี่ยวมาเพิ่มการใชประโยชน
ใหมากข้ึน ซึ่งมีขอไดเปรียบท่ีตางชาติเลียนแบบได
ยากเนื่องจากกะเพราเปนสมุนไพรท่ีเติบโตไดดีเฉพาะ
ในแถบเอเซีย การผลิตซอสกะเพรานอกจากขายเปน
ผลิตภัณฑใหมเพื่อการบริโภคในประเทศแลว ยังเปน
การเพิ่มทางเลือกในการบริโภคอาหารตามความ
ตองการเฉพาะของผูบริโภคท่ีตองการอาหารท่ี
หลากหลายแตกตางกัน ท้ังยังมีโอกาสสงไปจําหนาย
ยังตางประเทศอีกดวย  
             การศึกษาครั้งนี้ มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษา
ปริมาณของใบกะเพราเพื่อทดแทนใบโหระพาในการ
ผลิตซอสกะเพรา ศึกษาอัตราสวนของเกลือและ
พริกไทยในการปรับปรุงรสชาติ ศึกษาอุณหภูมิและ
เวลาในการพาสเจอไรซ ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ 
เคมี จุลินทรีย อายุการเก็บรักษาและการยอมรับของ
ผูบริโภคท่ีมีตอซอสกะเพราท่ีผลิตข้ึน 
 
2. วัตถุดิบ อุปกรณและวิธีการทดลอง 
 
2.1 วัตถุดิบ 
 ใ บ ก ะ เ พ ร า  ใ บ โ ห ร ะ พ า  น้ํ า มัน มะ ก อ ก
ธรรมชาติ เนยแข็งพามีซานไพนนัท  กระเทียม น้ํา
มะนาว พริกไทยปน เกลือปนเสริมไอโอดีน และ
มักกะโรนี  
 

2.2 อุปกรณและเคร่ืองมือ  
อุปกรณและเครื่องมือในการผลิตซอสกะเพรา

ไดแก อุปกรณเครื่องครัว เชน กระทะ ตะหลิว หมอ 
ถวย จาน ชอน ถวยชิม แกวน้ํา  เครื่องปนผสมเครื่อง
ช่ัง อุปกรณและเครื่องมือในการวิเคราะหคุณสมบัติ
ตางๆ เชน เครื่องวัด water activity,  Bostwick 
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consistometer,  pH meter  ชุดวิเคราะหองคประกอบ
ของอาหารทางเคมีและ จุลินทรีย 
 
2.3 กระบวนการผลิต 
            สูตรเบ้ืองตนและวิธีการผลิต pesto sauce มี
ข้ันตอนดังนี ้

1.  นําใบโหระพามาลาง ผึ่งลมใหแหง และตัด
เอาเฉพาะสวนยอดและใบออน 

2.  ช่ังสวนผสมตางๆ ตาม ตารางท่ี 1 
3.  นําใบโหระพาเขาเครื่องปนผสม (mini food 

processor)  ดวยความเร็วระดับท่ี 1 เปน เวลา  1 นาที 
4.  ใสไพนนัทท่ีบดละเอียด และกระเทียมสับลง

ไป แลวปนผสมดวยความเร็วระดับท่ี 1 เปนเวลา 30 
วินาที 

5.  เติมพามีซานชีสและน้ํามันมะกอก 1/3 สวน
ลงไป แลวปนผสมดวยความเร็ว ระดับท่ี 1 เปนเวลา 
30 วินาที  เติมเกลือ พริกไทย น้ํามะนาวและน้ํามัน
มะกอก 1/3  สวนลงไป แลวปนผสมดวยความเร็ว
ระดับท่ี 1 เปนเวลา 30 วินาที 

6.  เติมน้ํามันมะกอกท่ีเหลือลงไป แลวปนผสม
ดวยความเร็วระดับท่ี 1 เปนเวลา 30  วินาที 
 7. ตักเก็บใสขวดแกว 
 

ตารางท่ี 1  สูตรเบ้ืองตนของ pesto sauce   
 

สวนประกอบ น้ําหนัก รอยละ 
ใบโหระพา 40 35.7 
เนยแข็งพามีซาน 26 23.2 
น้ํามันมะกอก 26 23.2 
ไพนนัท 9 8 
กระเทียมสับ 5 4.5 
น้ํามะนาว 4 3.6 
เกลือปน 1 0.9 
พริกไทยปน 1 0.9 

2.4 การเตรียมมักกะโรนีคลุกซอสกะเพรา 
ตมมักกะโรนีตามวิธีการตมท่ีแสดงไวท่ีฉลาก  

ช่ังมักกะโรนีท่ีตมแลวกับซอสกะเพรา ในอัตราสวน  
3 : 1  ต้ังกระทะโดยใชไฟออนๆ  เทซอสลงไปใน
กระทะ แลวจึงใสมักกะโรนีตามลงไป คลุกเคลาให
ท่ัวแลวตักใสชาม  
  
2.5  ศึกษาปริมาณของใบกะเพราในการผลิตซอส
กะเพรา  

แปรปริมาณของใบกะเพรา จากสูตรมาตรฐาน 
6 ระดับ คือ 25, 30, 35, 40, 45 และ 50 กรัม  ผลิตซอส
ตามกรรมวิธีในขอ 2.3 โดยใชใบกะเพราแทนใบ
โหระพา  วัดคาความหนืด (คํานวณเปนมิลลิเมตรตอ
วินาที) คา pH และคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส 
ในดานสี  กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ 
โดยใชวิธี 9-point hedonic scale โดยใหคะแนน 9 
หมายถึงชอบมากท่ีสุด และคะแนน 1 หมายถึง 
ไมชอบมากท่ีสุดใชผูชิม 50 คน (ในการทดสอบชิมจะ
ทดสอบกับตัวอยางท่ีนํามาผสมรวมกับมักกะโรนี ท่ี
เตรียมตามขอ 2.4) 
 
2.6  ศึกษาปริมาณเกลือและพริกไทย  
            ศึกษาปริมาณเกลือและพริกไทย เปน 3 ระดับ 
คือ รอยละ 3 4 และ 5 ของสูตร โดยศึกษาคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส ในดาน สี รสชาติ กลิ่น ลักษณะเนื้อ
สัมผัส ความชอบโดยรวม ตาม ขอ 2.5 วัดคาความ
เปนกรด-ดาง คาสี (คา L* และ b* ดวย Hunter 
stimulus different color meter, การอานคา a* ของ
เครื่องมือมีความคลาดเคลื่อนจึงไมรายงานผลคา a*)  
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2.7  ศึกษาอุณหภูมิและเวลาในการพาสเจอไรซซอส
กะเพรา 
       ศึกษาอุณหภูมิและเวลาในการพาสเจอไรซ คือ  
70 oซ เวลา  20, 30, 40 และ 50 นาที และท่ีอุณหภูมิ   
80 oซ  เวลา 10, 20, 30 และ 40 นาที ตรวจสอบ
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด  ปริมาณยีสตและรา คุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส ไดแก สี  กลิ่นรส รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม ตาม ขอ 2.5  เพื่อเลือก
สภาวะท่ีในการพาสเจอไรซ   
 
2.8  การตรวจคุณภาพผลิตภัณฑซอสกะเพรา    
             ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ ซอสกะเพราท่ี
ไดดังนี้  

 2.8.1 การวิ เคราะหคุณภาพทางเคมี โดย
วิเคราะหองคประกอบทางเคมี ไดแก  ความช้ืน 
โปรตีน ไขมัน  เถา คารโบไฮเดรต และเสนใย [10]  
วัดคา TBA [11]  และวัดคา pH (pH meter) 

2.8.2 การประเ มินคุณภาพทางจุลินทรีย 
ไดแก ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด coliform E. coli  ยีสต
และรา 

2.8.3 การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ โดย
วัดคาสี  (คา  L* และ b*)  และ  aw 

2.8.4  การประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัส โดยวัดคาสี  กลิ่นรส  รสชาติ เนื้อสัมผัสและ
ความชอบโดยรวม ตาม ขอ 2.5   
 
2.9  การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 
          ศึกษาอายุการเก็บผลิตภัณฑ ท่ีบรรจุในขวดแกว 
โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 oซ เปนระยะเวลา 8 
สัปดาห สุมเก็บตัวอยางเพื่อวัดคาทุกสัปดาห โดยวัด
คาสี (คา L* และ b*) วัดคา pH aw และ คา TBA การ
ทดสอบทางประสาทสัมผัส (สี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อ

สัมผัส ความชอบโดยรวม ตาม ขอ 2.5)  คุณภาพทาง 
จุลินทรีย  (ยีสตและราและ จุลินทรียท้ังหมด)    
 
2.10 ทดสอบการยอมรับของผูบริโภคที่ มีตอซอส
กะเพรา 
       ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอซอสกะเพรา
ท่ีผลิตข้ึนมาโดยใชผูทดสอบจํานวน 200 คน  
  
 2.11  สถิติที่ใชในการประเมิน 
          ว า ง แ ผ น ก า ร ท ด ล อ ง แ บ บ  Complete 
Randomized Design สําหรับคุณภาพทางดานเคมีและ
กายภาพ 
          วางแผนการทดลองแบบ Balance Incomplete 
Block Design สําหรับการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
สิ่งทดลองท่ีมีจํานวนมาก (8-9 สิ่งทดลอง) นําเสนอ
ชิมครั้งละ 5 ตัวอยางโดยในหนึ่งชุดการทดสอบมี 18 
block  ไดจํานวนซ้ํา 10 ซ้ํา [12] 

ว า ง แ ผ น ก า ร ท ด ล อ ง แ บ บ  randomized 
complete Block Design สําหรับสิ่งทดลองท่ีมีจํานวน
ไมเกิน 6 สิ่งทดลอง 

วิ เคราะ หผลกา รทดลองทางสถิ ติโดยใ ช
โปรแกรมสําเร็จรูป SPSS Version 12.0 for Windows 
โดยวิเคราะห ความแปรปรวน (Analysis of Variance) 
และเปรียบ เทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี 
Duncan’s New Multiple Range Test 

 
3.  ผลการทดลองและวิจารณ 
      3.1 ผลการศึกษาปริมาณของใบกะเพราในการ
ผลิตซอสกะเพรา 
       การทดแทนปริมาณของใบโหระพาท้ังหมด  จาก
สูตรมาตรฐานท่ีได โดยใชปริมาณของใบกะเพราใน
สูตรเปน 6  ระดับ คือ 25, 30, 35, 40, 45 และ 50 กรัม  
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ตารางท่ี 2  คะแนนความชอบของซอสกะเพราท่ีปริมาณใบกะเพราระดับตางๆ 
 

คะแนนความชอบ±ความเบ่ียงเบนมาตรฐาน ปริมาณใบกะเพรา 
(กรัม) สี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบรวม 

25 5.15±1.66ab 4.89±1.67b 4.60±1.81b 5.38±1.59 ab 5.04±1.69 b 
30 5.38±1.61a 4.87±1.51b 4.74±1.82 b 5.32±1.56 ab 5.14±1.54 b 
35 5.22±1.65ab 5.24±1.74a 5.30±1.79 a 5.67±1.49 a 5.50±1.66 a 
40 5.10±1.68ab 5.10±1.93ab 5.20±2.00 b 5.57±1.63 ab 5.47±1.74 a 
45 4.96±1.64bc 4.94±1.83ab 4.97±1.76ab 5.22±1.69 c 5.10±1.52 b 
50 4.72±2.10 c 4.79±2.20b 4.85±2.09 b 5.28±1.75 ab 5.08±1.93 b 

หมายเหตุ    ตัวเลขท่ีมีอักษรกํากับตางกันจากแถวต้ังเดียวกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P < 0.05) 
 

(คิดจากสวนผสมในสูตรท่ียังไมแปลงอัตราสวนเปน 
รอยละ) โดยกําหนดใหสวนผสมอื่นคงท่ี ใชวิธีการ
ผลิตตามวิธีการผลิตในขอ 2.3 แตแทนท่ีใบโหระพา
ดวย     ใบกะเพรา ผลิตภัณฑท่ีไดเม่ือทดสอบคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสกับผูชิมจํานวน 50 คน พบวาสูตร
ท่ีใช  ใบกะเพรา 35 กรัม ไดรับการยอมรับในคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส คือกลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส
และความชอบรวม ท่ีสูงกวาสูตรสวนอื่น (p< 0.05) 
ดังแสดงในตารางท่ี 2 อยางไรก็ตามคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสท่ีไดมีคาไมสูงมากนัก คืออยูระหวาง  
5.22-5.76 จากคะแนน 9 จึงจําเปนตองมีการพัฒนา
สูตรโดยเพิ่มกลิ่นรส ตอไป สวนคุณภาพทางดาน
กายภาพคือ คาความหนืด (มิลลิเมตรตอวินาที) และ
คา pH นั้น พบวาเม่ือเพิ่ม ใบกะเพรามากข้ึน ซอสท่ีได
จะมีความหนืดมากข้ึนคืออัตราการไหลของซอสชา
ลง เนื่องจากการมีปริมาณใบกะเพรามากข้ึนเปนการ
เพิ่มปริมาณของแข็ง จึงเพิ่มความขนหนืดข้ึน สวนคา 
pH  จะสูงข้ึนอยางมีนัยสําคัญ (p< 0.05) เม่ือเพิ่มใบ
กะเพรา โดยสูตรท่ีใชใบกะเพรา  35 กรัมจะมีคา pH  
เปน 4.24  ดังแสดงในตารางท่ี 3    

ตารางท่ี 3 คาความหนืดและความเปนกรด-ดาง ของ
ซอสกะเพราท่ีปริมาณใบกะเพราระดับตางๆ 
 

คาเฉลี่ย 
±สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

ปริมาณ
กะเพรา (กรัม) 

ความหนืด (มม./
วินาที) 

pH 

25 2.35 +0.10 a 4.03 +0.07 f 
30 1.89 +0.09 b 4.18 + 0.09 cd 
35 1.41 +0.09 c 4.24 +0.12 bc 
40 0.92  +0.02 d 4.33 +0.12 abc 
45 0.69 +0.05 e 4.38 +0.12 ab 
50 0.20 +0.04 f 4.48 + 0.09 a 

หมายเหตุ   ตัวเลขท่ีมีอักษรกํากับตางกันจากแถวต้ัง
เดียวกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P < 0.05) 
 
3.2  ผลการศึกษาอัตราสวนของเกลือและพริกไทย 
          การปรับอัตราสวนของเกลือและพริกไทยเพื่อ
ปรับปรุงกลิ่นรสและคะแนนความชอบ โดยแปร
ปริมาณเกลือและพริกไทย เปน 3 ระดับ คือ  3,  4 และ 
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5 กรัม จากสูตร พบวาคาสี L* และ b* ของซอส
กะเพราในแตละสูตรท่ีมีปริมาณเกลือและพริกไทย
ตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P < 0.05) 
โดยมีคา L* และ b* อยูในชวง 34.87- 39.04  และ 
31.13-34.91 ตามลําดับ ดังแสดงในตารางท่ี 4 สวนคา
ความเปนกรด-ดาง  ของซอสกะเพราแตละสูตรท่ีมี
ปริมาณเกลือและพริกไทยตางกันพบวามีคา  pH 
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P < 0.05) สูตรท่ีมีคา pH 
ตํ่าสุดคือ  สูตรท่ีมีการเพิ่มปริมาณเกลือและพริกไทย
อยางละ 3 กรัม โดย   มีคาความเปนกรด-ดาง  เทากับ 
4.35 สวนสูตรท่ีมีคาความเปนกรด-ดาง  มากท่ีสุดคือ 
สูตรท่ีมีการเพิ่มปริมาณเกลือและพริกไทยเปน  3 และ 
5 กรัม ตามลําดับ โดยมีคา pH เทากับ 4.89   

            จากการวิเคราะหคะแนนการทดสอบทางดาน
ประสาทสัมผัสพบวาซอสกะเพราแตละสูตรใหผล
ดานสี  กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ  (P < 0.05) ดัง
แสดงในตารางท่ี 5 โดยซอสกะเพราท่ีมีการเพิ่ม
ปริมาณเกลือและพริกไทยเปน  5 และ 4 กรัม
ตามลําดับ มีคะแนนความชอบโดยเฉลี่ยดานรสชาติ
และความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด ดังนั้นจึงเลือกซอส
กะเพราท่ีมีปริมาณเกลือ และพริกไทยในสูตรเปน  5 
และ  4  กรัมตามลําดับ มาทําการศึกษาอุณหภูมิและ
เวลาในการพาสเจอไรซ   

 
ตารางท่ี 4 คาสแีละ pH ของซอสกะเพราท่ีมีปริมาณเกลือและพริกไทยระดับตางๆ 
 

คะแนนเฉลี่ย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน เกลือ   
( กรัม) 

พริกไทย  
( กรัม) L* b* pH 

3  3 35.19±1.16de 32.39±0.06c 4.35±0.02g 

3  4 39.04±0.00a 30.50±0.03g 4.67±0.01d 

3  5 36.99±0.03c 33.26±0.03b 4.89±0.01a 

4  3 35.35±0.14de 31.75±0.14e 4.45±0.01f 
4  4 35.38±0.03de 31.91±0.03d 4.82±0.01b 

4  5 37.68±0.05b 31.13±0.04f 4.70±0.02c 

5  3 36.52±0.02c 34.91±0.03a 4.35±0.01g 

5  4 35.72±0.01d 31.79±0.20e 4.57±0.02e 

5  5 34.87±0.06e 33.20±0.04b 4.65±0.01d 

หมายเหตุ    ตัวเลขท่ีมีอักษรกํากับตางกันจากแถวต้ังเดียวกัน แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P < 0.05) 
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ตารางท่ี 5 คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของซอสกะเพราท่ีมีปริมาณเกลือและพริกไทยระดับตางๆ 
 

คะแนนเฉลี่ย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน เกลือ   
( กรัม) 

พริกไทย 
( กรัม) สี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม 

3  3 5.78±1.43 a 5.20±1.65bc 4.96±1.63e 5.60±1.51b 5.39±1.45c 

3  4 5.75±1.50 a 5.57±1.50bc 5.31±1.65de 5.62±1.56b 5.53±1.50c 

3  5 5.79±1.52 a 5.73±1.65ab 5.59±1.78cd 5.79±1.65ab 5.71±1.53bc 

4  3 5.95±1.47 a 6.14±1.50a 6.10±1.70abc 6.18±1.47a 6.15±1.42ab 

4  4 5.89±1.79 a 5.75±1.86ab 5.76±1.66bcd 6.06±1.57ab 5.81±1.61bc 

4  5 6.09±1.30 a 6.02±1.52ab 5.80±1.52bcd     5.92±1.47 5.89±1.34bc 

5  3 5.94±1.37 a 6.05±1.40ab 6.21±1.60ab 6.21±1.59a 6.18±1.44ab 

5  4 6.03±1.42 a 6.22±1.60a 6.42±1.78a 6.25±1.67a 6.45±1.78a 

5  5 5.85±1.49 a 6.24±1.68a 6.02±1.71abc 6.06±1.45ab 6.08±1.59ab 

หมายเหตุ  ตัวเลขท่ีมีอักษรกํากับตางกันจากแถวต้ังเดียวกัน แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P < 0.05)              
 

           ดังนั้นสวนประกอบหรือสูตรท่ีใชในการผลิต
ซอสกะเพราคือใบกะเพรา น้ํามันมะกอก เนยแข็งพามี
ซาน ไพนนัท กระเทียม เกลือ  น้ํามะนาว พริกไทย 
คือ 35, 26, 26 , 9,  5,  5, 4 และ  4 กรัม ตามลําดับหรือ
คิดเปน รอยละ  30.7, 22.8, 22.8,  7.9, 4.4,  4.4,  3.5 
และ  3.5 ตามลําดับ  เนื่องจากอาหารท่ีมีคาความเปน
กรด-ดาง ( pH )  ท่ีตํ่ากวา 4.5 จะจัดเปนอาหารท่ีมีคา
ความเปนกรด (acid food) สามารถใหความรอนใน
การทําลายจุลินทรียโดยวิธีการพาสเจอไรซ ได   แต
ซอสกะเพราสูตรท่ีไดรับการคัดเลือกมีคาความเปน
กรด-ดางสูงกวา 4.5  จึงไดปรับคาความเปนกรด-ดาง 
ของซอสกะเพราท่ีไดดวย กรดซิตริกใหมีคา  pH   
ตํ่ากวา 4.5  (4.3-4.4 ) ซึ่งเปนการปรับคาความเปน
กรด-ดางตามปรกติในการยืดอายุ  pesto sauce โดย
วิธีการ pasteurized   [13]  โดยเม่ือทดสอบความ
แตกตางทางประสาทสัมผัสกับสูตรกอนปรับคาความ
เปนกรด-ดาง พบวาผูทดสอบไมพบความแตกตาง 

3.3  ผลการศึกษาอุณหภูมิและเวลาในการพาสเจอร
ไรซซอสกะเพรา 
          จากการศึกษาอุณหภูมิและเวลาในการพาสเจอ
ไรซของซอสกะเพรา โดยศึกษาปริมาณจุลินทรีย
ท้ังหมดและปริมาณยีสตและรา ซึ่งจัดเปนปจจัยสําคัญ
ท่ีใช เพื่อคัดเลือกวิธีการพาสเจอไรซ  พบวาซอส
กะเพราท่ีผานการพาสเจอไรซท่ีอุณหภูมิ 80 oซ 30 
นาที และ 80 oซ 40 นาที มีปริมาณจุลินทรียท้ังหมด
นอยกวา 1X104 cfu/g  และปริมาณยีสตและรานอย
กวา 10 cfu/g  (ตารางท่ี 6) ซึ่งอยูในเกณฑมาตรฐาน
ซอสบางชนิดของกระทรวงสาธารณสุข [14]   สวน
การทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวาซอสกะเพราท่ี
ผานการพาสเจอไรซตางๆ มีคะแนนการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสดานกลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัสและ
ความชอบโดยรวมไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ    
(P  0.05) สวนความชอบดานสีแตกตางอยางมี
นัยสําคัญ (P < 0.05)  แสดงดังตารางท่ี 7  
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 จากการศึกษาจะเห็นไดวาซอสกะเพราท่ีผาน
การพาสเจอไรซท่ีอุณหภูมิ 80 oซ 30 นาที และ 80 oซ 
40 นาที เปนสิ่งทดลองท่ีผานเกณฑปริมาณจุลินทรีย
ตามท่ีกําหนดของผลิตภัณฑซอสแตเนื่องจากการพาส
เจอไรซท่ีอุณหภูมิ 80 oซ 40 นาที ใชเวลานานเกินไป

ทําใหสูญเสียคุณคาทางโภชนาการ สิ้นเปลืองพลังงาน 
จึงเลือกการพาสเจอไรซท่ีอุณหภูมิ 80 oซ 30 นาที เปน
สภาวะในการผลิตซอสกะเพราและใชเพื่อศึกษา
คุณภาพและการศึกษาอายุการเก็บรักษาตอไป 
 

 
ตารางท่ี 6   ปริมาณจุลินทรีย ของซอสกะเพราท่ีผานการพาสเจอไรซท่ีอุณหภูมิและเวลาตางๆ 

คะแนนเฉลี่ย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน สิ่งทดลอง 
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (cfu/g)              ปริมาณยีสตและรา (cfu/g) 

70 oซ 20 นาที TNTC* นอยกวา 10 
70 oซ 30 นาที TNTC* นอยกวา 10 
70 oซ 40 นาที 8.5X106 นอยกวา 10 
70 oซ 50 นาที 8.0X105 นอยกวา 10 
80 oซ 10 นาที 2.6X106 นอยกวา 10 
80 oซ 20 นาที 9.8X105 นอยกวา 10 
80 oซ 30 นาที 4.0X102 นอยกวา 10 
80 oซ 40 นาที 1.5X102 นอยกวา 10 

หมายเหตุ   ตัวเลขท่ีมีอักษรกํากับตางกันจากแถวต้ังเดียวกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ   (P <0.05) *TNTC = มี
จํานวนมากไมสามารถนับได 
 
ตารางท่ี 7 คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของซอส กะเพรา ท่ีผานการพาสเจอไรซท่ีอุณหภูมิและเวลา
ตางๆ 

หมายเหตุ    ตัวเลขท่ีมีอักษรกํากับตางกันจากแถวต้ังเดียวกัน  แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P  < 0.05)    

คะแนนเฉลี่ย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน สิ่งทดลอง 
สี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส ความชอบโดยรวม 

70 oซ 20 นาที 5.43±1.61b 5.38±1.94a 5.38±1.93a 6.00±1.64a 5.74±1.77a 

70 oซ 30 นาที 6.05±1.94ab 5.64±1.51a 5.74±1.85a 5.76±1.76a 5.81±1.50a 

70 oซ 40 นาที 5.98±1.24ab 5.74±1.72a 5.50±1.73a 5.90±1.51a 5.98±1.52a 

70 oซ 50 นาที 5.81±1.58ab 5.12±1.85a 5.43±2.07a 5.55±2.11a 5.62±1.77a 

80 oซ 10 นาที 5.52±1.55ab 5.48±1.45a 5.67±1.69a 5.64±1.69a 5.43±1.72a 

80 oซ 20 นาที 6.24±1.76a 5.45±1.64a 5.43±1.70a 5.81±1.55a 5.57±1.58a 

80 oซ 30 นาที 5.67±172 ab 5.52±1.88a 5.07±1.77a 5.55±1.69a 5.57±1.85a 

80 oซ 40 นาที 5.50±1.49ab 5.45±1.85a 5.81±1.58a 5.90±1.50a 5.98±1.72a 
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3.4  ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพ องคประกอบ
ทางเคมี และปริมาณจุลินทรียของซอสกะเพรา  
            จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของซอส
กะเพราท่ี ไดพบวามีคาสี   L* เทากับ 35.75 และ  b* 
เทากับ 29.07 (ตารางท่ี 8)  มีคา aw เทากับ 0.903 เม่ือ
ศึกษาองคประกอบทางเคมีของซอสกะเพราพบวามี
ซอสท่ีผลิตไดมีปริมาณไขมัน 38.68 % โดยไขมันนี้
ไดจาก  เนยแข็งพามีซาน น้ํามันมะกอก ไพนนัท 
อยางไรก็ตามน้ํามันมะกอกจัดเปนไขมันท่ีเปนกรด
ไขมันชนิดดี ไมมีโคเลสเตอรอล และมีกรดไขมันไม
อิ่มตัวชนิดโมโนสูง (mono-unsaturated fatty acid) จึง
ลดความเสี่ยงตอการเปนโรคหัวใจได [15] สวนไขมัน
ในเนยแข็งพามีซานนั้นเนื่องจากผานข้ันตอนการหมัก
ทําให กลายเปนกรดไขมันสายสั้น  (short-chain fatty 
acids)  ท่ีรางกายสามารถดูดซึมไปใชได  สวนปริมาณ
โคเลสเตอรอลจะตํ่ากวาซีสท่ัวไป จึงไมมีปญหากับ
รางกาย โดยแพทยจะแนะนําใหบริโภคเนยแข็งพามี
ซานท้ังในเด็ก วัยรุนผูสูงอายุ และนักกีฬา  [17] 
           สวนปริมาณโปรตีนมีคา 9.89 %  โปรตีนสวน
ใหญในซอสจะไดจากเนยแข็งพามีซาน และ ไพนนัท 
ปริมาณเถาท่ีมีสูงถึง 4.93 % แสดงใหเห็นถึงการท่ีมี
ปริมาณแรธาตุท่ีสูง โดยไดจาก เนยแข็งพามีซาน และ
เกลือปรุงอาหาร และใบกะเพรา องคประกอบทางเคมี
ท้ังหมดแสดงในตารางท่ี 8  
        จากการศึกษาคุณภาพทางจุลินทรียของซอส
กะเพราพบวามีปริมาณจุลินทรียท้ังหมด 3X102cfu/g 
(colony forming unit /gram) coliform นอยกวา 3 
MPN E.coli  ไมพบยีสตและรานอยกวา 10 cfu/g 
แสดงดังตารางท่ี 8 ซึ่งปริมาณไมเกินมาตรฐานตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 201) พ.ศ. 
2543 เรื่องซอสบางชนิด [14]   
 

3.5  ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของซอสกะเพรา 
         จากการนําซอสกะเพราท่ีบรรจุในขวดแกวใส
ขนาดบรรจุ 200 กรัมมาศึกษาอายุการเก็บรักษาโดย
เก็บท่ีอุณหภู มิ 4  oซ เปนเวลา  8 สัปดาห  ทําการ
วิเคราะหตัวอยางทุกๆ  สัปดาห พบวาคาสี L* และb* 
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P  < 0.05) แสดงดัง
ตารางท่ี 9  สวนคา aw, pH และ TBA มีคาแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญ (P <  0.05) โดยคา pH มีคาลดลง
เล็กนอย เม่ืออายุการเก็บรักษามากข้ึนแสดงวามีความ
เปนกรดมากข้ึน ซึ่งเกิดข้ึนจาก จุลินทรียผลิตข้ึน 
 
ตารางท่ี 8  คุณภาพของผลิตภัณฑซอสกะเพรา 
 

ปจจัยคุณภาพ คาที่ได 
L* 35.75 
b* 29.07 
aw 0.903 
pH 4.25 

ความช้ืน 42.55     กรัม ตอ  100 กรัม 
ไขมัน 38.68     กรัม ตอ  100 กรัม 

โปรตีน 9.89       กรัม ตอ  100 กรัม 
เถา 4.93       กรัม ตอ  100 กรัม 

คารโบไฮเดรต 2.89       กรัม ตอ  100 กรัม 
เสนใย 1.06       กรัม ตอ  100 กรัม 
TBA 0.55  mg malonaldehyde/kg 

จุลินทรีย
ท้ังหมด 

3.0 X102 cfu/g 

Coliform นอยกวา 3 MPN 
E. coli ไมพบ 

ยีสตและรา นอยกวา 10 cfu/g 
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        สวนคา aw นั้นจะมีค าลดลงในชวงแรก 
เนื่องจากเสียความช้ืนใหแกสิ่งแวดลอมเหนือผิวหนา
อาหาร และคา TBA มีคาสูงข้ึนเล็กนอยเม่ืออายุการ
เก็บรักษานานข้ึน แสดงวามีกลิ่นหืนเพิ่มข้ึนเม่ือเก็บ
รักษานานข้ึนเนื่องจากเกิดปฏิกิริยาออกซิเดช่ัน  
โ ด ย ค า  TBA มี ค า อ ยู ร ะ ห ว า ง  0 . 5 5 -0 . 6 7  mg 
malonaldehyde/kg โดยคาตํ่าสุดท่ีจะสามารถรับทราบ
ได ว า มีก ลิ่น หื นต อ งมีค า  TBA ใน ร ะดั บ   1  mg 
malonaldehyde/kg  [17]   ดังนั้นในระหวางการเก็บ
รักษา ตลอดระยะเวลา 8 สัปดาห จึงไมมีผลตอกลิ่น
หืน สําหรับการศึกษาปริมาณจุลินทรียของซอส
กะเพราท่ีเก็บรักษาเปนเวลา 8 สัปดาห โดยตรวจสอบ
คุณภาพทุกสัปดาห พบวาซอสกะเพรามีปริมาณ 
จุลินทรียท้ังหมดมากข้ึน เม่ืออายุการเก็บนานข้ึน โดย

ในสัปดาหท่ี 8 มีปริมาณจุลินทรีย ท้ังหมดเทากับ 
5X103cfu/g และปริมาณยีสตและรานอยกวา 10 cfu/g 
แสดงดังตารางท่ี 10 อยางไรก็ตามปริมาณจุลินทรีย
ท้ังหมดยังไมเกินมาตรฐานกําหนด  
 จากการวิเคราะหคะแนนการทดสอบทางดาน
ประสาทสัมผัสพบวาซอสกะเพรา มีคะแนนการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสี กลิ่นรส รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมแตละสัปดาหไม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ  (P  > 0.05)  โดยมีคา
คะแนนการยอมรับ มากกวา 6 ในทุก ๆ ดาน แสดงดัง
ตารางท่ี 11 
 
 

 
ตารางท่ี 9  คา สี  aw, pH และ TBA ของซอสกะเพราท่ีเก็บรักษาเปนเวลา 8 สัปดาห 
 

คะแนนเฉล่ีย ± สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน สัปดาห
ที่ 

L* b* aw pH TBA (mg 
malonaldehyde/kg) 

1 35.75±0.21e 29.07±0.01a 0.903±0.001bc 4.25±0.01a 0.55±0.02e 

2 38.52±0.01b 24.63±0.14g 0.907±0.001a 4.23±0.01b 0.57±0.01cd 

3 34.62±0.02f 28.14±0.01b 0.894±0.001d 4.22±0.01bc 0.56±0.01de 

4 34.52±0.01g 27.55±0.02c 0.899±0.001e 4.19±0.01de 0.58±0.00bc 

5 32.94±0.01h 26.93±0.01 e 0.903±0.001bc 4.18±0.01e 0.58±0.01bc 

6 37.12±0.01d 26.60±0.00 f 0.902±0.001c 4.20±0.01cd 0.60±0.02b 

7 39.82±0.01a 23.07±0.06h 0.904±0.001b 4.18±0.02e 0.65±0.01a 

8 37.66±0.10c 27.19±0.02d 0.898±0.001d 4.15±0.01f 0.67±0.01a 

หมายเหตุ  ตัวเลขท่ีมีอักษรกํากับตางกันจากแถวต้ังเดียวกัน แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P < 0.05) 
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ตารางท่ี 10 ปริมาณจุลินทรียของของซอสกะเพราท่ีเก็บรักษาเปนเวลา 8 สัปดาห 
 

สัปดาหที่ จุลินทรียทั้งหมด (cfu/g) ยีสตและรา  (cfu/g) 
1 3.5 X 102 < 10 
2 4.0 X 102 <10 
3 8.0 X 102 <10 
4 1.5 X 103 <10 
5 2.0 X 103 <10 
6 2.0 X 103 <10 
7 4.0 X 103 <10 
8 5.0X 103 <10 

หมายเหตุ  ตัวเลขท่ีมีอักษรกํากับตางกันจากแถวต้ังเดียวกัน แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ  (P < 0.05) 
 
ตารางท่ี 11  คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของซอสกะเพราท่ีเก็บรักษาเปนเวลา 8 สัปดาห 
 

คะแนนเฉล่ีย ± สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน สัปดาหที่ 
สีns กล่ินรสns รสชาติns เนื้อสัมผัสns ความชอบโดยรวมns

1 6.32±1.40 6.64±0.95 6.18±1.30 6.45±1.10 6.55±1.06 
2 6.18±1.44 6.41±1.14 6.36±1.36 6.05±1.40 6.27±1.35 

3 5.91±1.19 6.36±0.85 6.55±1.10 6.32±1.00 6.27±1.12 

4 6.27±1.58 6.73±1.55 6.82±1.44 6.77±1.34 6.82±1.50 
5 5.91±1.57 6.41±1.50 6.36±1.79 6.32±1.59 6.32±1.67 
6 6.05±1.62 6.55±1.14 6.45±1.37 6.50±1.47 6.50±1.34 

7 6.09±1.63 6.27±1.98 6.45±2.06 6.32±2.10 6.55±1.90 
8 6.36±1.79 6.82±1.53 6.95±1.56 6.86±1.42 7.00±1.41 

หมายเหตุ ตัวเลขท่ีมี  ns  กํากับจากแถวต้ังเดียวกันไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P  >0.05) 
 

แสดงวาซอสกะเพราท่ีผลิตได สามารถเก็บ
รักษาไดอยางนอย 8 สัปดาห  โดยปริมาณจุลินทรีย 
ไมเกินมาตรฐาน และคุณภาพทางประสาทสัมผัส คือ 
สี   กลิ่นรส    รสชาติ  และ เนื้อสัมผัส ความชอบ
โดยรวม ไมแตกตางจากตัวอยางท่ีเริ่มศึกษา และคา 
TBA ไมเกินคา ตํ่าสุดท่ีสามารถรับความรูสึกได 
(threshold) 

 

3.6  ผลการศึกษาการยอมรับผูบริโภคของซอส
กะเพรา 
          จากการศึกษาการยอมรับผูบริโภคของซอส
กะเพราจํานวน 200 คน เปนชาย 69 คน หญิง 131 คน  
สวนใหญ ( 92.5 %)  อายุอยูในชวง 18- 25 ป พบวา 
ผูบริโภค 70.5% เคยรับประทานอาหารอิตาลี  แต
ผูบริโภค 68.0% ไมรูจัก pesto sauce และผูบริโภค 
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98% เคยรับประทานมักกะโรนี   เม่ือผูบริโภคไดอาน
แนวความคิดผลิตภัณฑ กอนชิมตัวอยาง ผูบริโภค
ชอบซอสกะเพราปานกลาง 32.5%  และคิดวาอาจจะ
ซื้อหรือไมซื้อ 46% 
 พบวาผูบริโภคมีความชอบตอสีในระดับเฉยๆ 
27.0% ชอบเล็กนอย ชอบปานกลาง ชอบมากและ
ชอบมากท่ีสุดรวมกัน 50% มีความชอบตอกลิ่นรสใน
ระดับชอบเล็กนอย ชอบปานกลาง  ชอบมากและชอบ
มากท่ีสุดรวมกัน 60.5 % มีความชอบตอรสชาติใน
ระดับชอบเล็กนอย ชอบปานกลาง ชอบมากและชอบ
มากท่ีสุดรวมกัน 60% มีความชอบตอเนื้อสัมผัสใน
ระดับชอบเล็กนอย ชอบปานกลาง  ชอบมากและชอบ
มากท่ีสุดรวมกัน 61 % และความชอบโดยในระดับ
ชอบเล็กนอย ชอบปานกลาง  ชอบมากและชอบมาก
ท่ีสุ ด รว มกัน  60.5% ร อ ยล ะ ขอ งผูบ ริ โภ ค ต อ
ความชอบ สี  รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวมของซอสกะเพราแสดงดังภาพท่ี  1      
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 1 รอยละของผูบริโภคตอความชอบซอส
กะเพรา 
 

          ในการสอบถามความต้ังใจซื้อผูบริโภค พบวา
สวนใหญใหความเห็นวาอาจจะซื้อซอสกะเพรา 35% 
และซื้ออยางแนนอน 6.5 %  โดย 26 % อาจจะไมซื้อ 
และไมซื้อแนนอน และผูบริโภคท่ีเหลืออีก 32.5% ยัง
ไมตัดสินใจวาจะซื้อหรือไมซื้อ  รอยละของผูบริโภค
ตอการตัดสินใจซื้อซอสกะเพราแสดงดังภาพท่ี 2  
 
 
 
 
 
 
 
  
ภาพท่ี 2   รอยละของผูบริโภคตอการตัดสินใจซื้อ
ซอสกะเพรา 
 
5. สรุปผลการศึกษา 
       การศึกษาครั้งนี้ไดผลิตภัณฑซอสกะเพราท่ีมี
สวนประกอบคือ ใบกะเพรา น้ํามันมะกอก เนยแข็ง
พามีซาน ไพนนัท กระเทียม เกลือ น้ํามะนาว และ
พริกไทย คิดเปนรอยละ  30.7, 22.8, 22.8, 7.9, 4.4, 
4.4, 3.5 และ 3.5 ตามลําดับ เม่ือผานกระบวนการพาส
เจอไรซแลว เก็บในขวดแกวท่ีอุณหภูมิ  4 oซ สามารถ
เก็บไดนานถึง  8 สัปดาห โดยผลิตภัณฑยังไดรับการ
ยอมรับในดานคุณภาพทางประสาทสัมผัสและ
ปลอดภัยจากจุลินทรีย ตามมาตรฐานของกระทรวง
สาธารณสุข  สวนการทดสอบการยอมรับของ
ผูบริโภคตอซอสกะเพราพบวาผูบริโภคมีความชอบ
ตอลักษณะตางๆ ในระดับท่ีชอบเล็กนอย ชอบปาน
กลาง และชอบมากรวมกัน  50 – 61 % เนื่องจากซอส
กะเพรายังเปนผลิตภัณฑใหม การยอมรับจึงไมสูง 
มากนัก   
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6. ขอเสนอแนะ 
              ซอสกะเพราจัดเปนผลิตภัณฑใหม ประกอบ
กับอาหารท่ีรับประทานรวมกับซอสกะเพรา เชน 
พาสตาหรือมักกะโรนี ยังไมคอยเปนท่ีนิยมมากนัก
สําหรับคนไทย คาคะแนนการยอมรับจึงคอนขางตํ่า 
เนื่องจากไมคุนเคย ประกอบกับวัตถุดิบในการผลิตมี
ราคาแพงมาก ดังนั้นการศึกษาเพื่อใชวัตถุดิบอื่นมา
ทดแทนวัตถุดิบท่ีมีราคาแพงจะชวยทําใหผลิตภัณฑมี
ราคาลดลง เชน น้ํามันถั่วเหลือง น้ํามันทานตะวัน 
หรือน้ํามันขาวโพด ใชทดแทนน้ํามันมะกอก หรือ
เมล็ดมะมวงหิมพานต ทดแทน ไพนนัท  ซึ่งตางก็ให
รสชาติท่ีไมตางกัน การใหความรูและการเผยแพร
ผลิตภัณฑ เชน แจกตัวอยางใหบริโภคกอนอาจจะทํา
ใหผลิตภัณฑเปนท่ีรูจักและยอมรับมากข้ึน     
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