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บทคัดยอ 
             การพัฒนาผลิตภัณฑซอสกะเพราโดยศึกษาปริมาณใบกะเพราเพื่อทดแทนใบโหระพาในสูตร pesto 
sauce และศึกษาปริมาณของเกลือและพริกไทยเพื่อปรับกลิ่นรส พบวาสูตรในการผลิตซอสกะเพราประกอบดวย
ใบกะเพรา น้ํามันมะกอก เนยแข็งพามีซาน ไพนนัท กระเทียม เกลือ น้ํามะนาวและพริกไทย รอยละ 30.7, 22.8, 
22.8,  7.9, 4.4,  4.4, 3.5 และ  3.5 ตามลําดับ โดยใชสภาวะในการพาสเจอรไรสท่ีอุณหภูมิ 80 oซ เวลา 30 นาที  
ซอสกะเพราท่ีไดมีองคประกอบทางเคมีคือ ความช้ืน ไขมัน โปรตีน คารโบไฮเดรต เถาและเสนใยรอยละ 42.55, 
38.68, 9.89, 2.89, 4.93 และ 1.06  ตามลําดับ มีคาคุณภาพทางกายภาพคือ  L* b* aw และ pH เปน 35.75, 29.07, 
0.903 และ 4.25 ตามลําดับ ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด 3.0 x102 cfu/g  ยีสตและรานอยกวา 10 cfu/g โคลิฟอรมนอย
กวา 3 MPN ไมพบ อี . โคไล ซึ่งคา ท่ีได เปนไปตามคามาตรฐานของซอส ตรวจพบ TBA 0.55 mg 
malonaldehyde/kg  การศึกษาการเก็บรักษาในขวดแกวท่ีอุณหภูมิ 4 oซ เปนเวลา  8 สัปดาห พบวาผลิตภัณฑท่ีได
ยังคงไดรับการยอมรับจากผูทดสอบและปลอดภัยจากจุลินทรีย  เม่ือทดสอบการยอมรับของผูบริโภคพบวา
ผูบริโภคใหคะแนนความชอบทุกดานในระดับชอบเล็กนอย ชอบปานกลาง ชอบมากและชอบมากท่ีสุดรวมกันอยู
ในชวงรอยละ 50 – 60 และรอยละ 40 ของผูบริโภคจะซื้อผลิตภัณฑอยางแนนอน  
 
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) 
เปนซอสท่ีใชใบโหระพาเปนสวนผสมหลักมีตน
กําเนิดจากเมือง Liguria ประเทศอิตาลี  pesto sauce 
ไดรับความนิยมในประเทศแถบ ยุโรปและใน
ประเทศแถบอเมริกาเนื่องจากมีรสชาติและกลิ่น
เฉพาะของน้ํามันหอมระเหยท่ีอยูในใบโหระพาสด
และสวนผสมท่ีนํามาเปนวัตถุดิบในการผลิต เชน เนย
แข็งพามีซาน (parmesan cheese) น้ํามันมะกอกและ
ไพนนัท (pine nut)   ใบโหระพามีสรรพคุณทางยาใน
การรักษาและบรรเทาอาการของโรคไดหลายชนิด [1]  
ดังนั้นการบริโภค pesto sauce จึงมีผลดีตอรางกาย 
อยางไรก็ตาม pesto sauce ท่ีผลิตจากโหระพาจาก
แหลงตางๆ จะมีกลิ่นรสท่ีแตกตางกัน เนื่องจาก
สภาวะการเก็บเกี่ยว การเพาะปลูกและภูมิอากาศจะมี
อิทธพิลตอองคประกอบของน้ํามันหอมระเหยในใบ
โหระพา [1]  ในประเทศอเมริกามีการรับประทาน 
pesto sauce มากกวาในอิตาลีและเม็กซิโก โดยมี
รายงานการซื้อขาย pesto sauce ระหวางป ค.ศ. 1988-
1999 พบวามีมูลคาสูงถึง 2,456,000 ดอลลารตอป [2] 
แสดงใหเห็นวามีการบริโภค pesto sauce กันอยาง
กวางขวาง 

อายุการเก็บรักษาของ  pesto sauce             
              โดยปรกติ pesto sauce สามารถเก็บรักษาได
นานหลายวัน การเติมน้ํามันมะกอกท่ีดานบนของ

ซอสจะชวยปองกันเนื้ออาหารสัมผัสกับออกซิเจนซึ่ง
จะชวยยับยั้งไมใหเกิดสีน้ําตาลและการเนาเสีย การ
เก็บ pesto sauce ในตูมืดจะชวยปองกันการเสื่อมเสีย
เนื่องจากแสง การเก็บในตูเย็นสามารถเก็บไดนาน
อยางตํ่าหนึ่งสัปดาห  การเก็บโดยวิธีการแชแข็ง
สามารถเก็บรักษาไดนานถึง 6 เดือน การพาสเจอร
ไรซจะชวยยืดอายุการเก็บ pesto sauce ได โดยการ
เติมกรดอินทรียในปริมาณเล็กนอยเพื่อปรับใหมีคา
ความเปนกรดตํ่าจะทําใหการยืดอายุการเก็บใหมี
ประสิทธิภาพยิ่งข้ึน [3] แต Fabiano และคณะ (2000) 
[4]   กลาววาวิธีการใหความรอนแก pesto sauce แบบ 
pasteurization หรือ sterilization ถึงแมวาจะมีผลดีตอ
การยืดอายุการเก็บรักษาแตจะทําใหคุณภาพของ pesto 
sauce เสื่อมลง โดยเฉพาะสี กลิ่นและรสชาติท้ังนี้ 
Fabiano และคณะ (2000) [4]  ไดศึกษาการยืดอายุการ
เก็บ pesto sauce โดยวิธีการปรับสภาวะบรรยากาศ
ภายในบรรจุภัณฑ (modified atmosphere packaging; 
MAP) พบวา pesto sauce จะมีอายุการเก็บไดถึง 120 
วัน ท่ีอุณหภูมิ 5 0ซ.  

ลักษณะการบริโภค  pesto sauce  
           Pesto suace นิยมรับประทานในลักษณะตางๆ 
เชน ผสมกับพาสตา (pasta) โดยใช pesto sauce เติม
ลงในพาสตาท่ีตมแลวโดยอาจเพิ่มไพนนัท เนยแข็ง
หรือถั่วตางๆ ใชเติมในซุปเพื่อทําใหนารับประทาน
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ข้ึน ใชทาขนมปง ใชราดหรือจิ้มสําหรับเนื้อ ปลาหรือ
ผัก ใชเติมในสลัดตางๆ เปนตน  

Pesto sauce ที่ทําจากผักชนิดอ่ืน  
               จากสูตรของ pesto sauce ด้ังเดิมท่ีนิยมใช
กันมานาน ปจจุบันไดมีการนําผักชนิดอื่นๆ มาผลิต
เปน pesto sauce เพื่อใหไดผลิตภัณฑท่ีมีรสชาติ
แตกตางกัน เชน ใชกะหล่ําดอกเพิ่มเติมจากในสูตร 
pesto sauce โดยมีการตมกะหล่ําดอกใหสุกกอนแลว
นําไปผสมปนรวมกับใบโหระพา [5]  ใชถั่วสีขาวใน
ปริมาณท่ีเทากับปริมาณใบโหระพาเพื่อผลิตเปน 
white-bean pesto sauce [6]  สวน arugula pesto sauce 
จะเปน pesto sauce ท่ีใชใบ arugula (ผักสลัดชนิด
หนึ่งจัดเปนสมุนไพรของยุโรป) แทนใบโหระพา
ท้ังหมดในสูตร [7]  spinach pesto เปนการใชผักโขม 
(spinach) ทดแทนใบโหระพาในสูตรเชนกัน [8] 
นอกจากนี้มีการนําผักชีฝรั่ง (parsley) มาใชในการทํา 
pesto sauce  ดวย  

การใชใบกะเพราทดแทนใบโหระพา 
          กะเพรา เปนพืชสมุนไพรท่ีพบได ท่ัวไปใน
ประเทศไทยและประเทศในแถบเอเชีย เชน อินเดีย  
บังคลาเทศ โดยกะเพราจะใหกลิ่นของเครื่องเทศท่ีมี
ความเผ็ดรอนมากกวาโหระพา ใบสดของกะเพรา
นิยมนํามาใชปรุงอาหารคาวของไทยไดหลายชนิด
เนื่องจากสามารถบดบังกลิ่นคาวท่ีมาจากเนื้อปลาหรือ
เนื้อสัตวได โดยกะเพราจัดเปนสมุนไพรมีสรรพคุณ
ในทางรักษาโรคได เชน โรคกระเพาะอาหาร แก 
ทองข้ึน ทองเฟอ ขับลม แกปวดศีรษะ ลดความเครียด 
บรรเทาอาการคลื่นเหียน อาเจียนและแกลมพิษ [9]  
                 ดังนั้นการพัฒนาผลิตภัณฑ pesto sauce 
โดยใชใบกะเพราแทนใบโหระพาเพื่อผลิตเปนซอส
กะเพรา นอกจากจะเปนการปรับปรุงกลิ่นรสของ 

pesto sauce ใหมีความหลากหลายแลว ยังเปนการนํา
ใบกะเพราซึ่งมีสรรพคุณในการรักษาโรคแตมีขอเสีย
คือเสื่อมเสียงายหลังเก็บเกี่ยวมาเพิ่มการใชประโยชน
ใหมากข้ึน ซึ่งมีขอไดเปรียบท่ีตางชาติเลียนแบบได
ยากเนื่องจากกะเพราเปนสมุนไพรท่ีเติบโตไดดีเฉพาะ
ในแถบเอเซีย การผลิตซอสกะเพรานอกจากขายเปน
ผลิตภัณฑใหมเพื่อการบริโภคในประเทศแลว ยังเปน
การเพิ่มทางเลือกในการบริโภคอาหารตามความ
ตองการเฉพาะของผูบริโภคท่ีตองการอาหารท่ี
หลากหลายแตกตางกัน ท้ังยังมีโอกาสสงไปจําหนาย
ยังตางประเทศอีกดวย  
             การศึกษาครั้งนี้ มีวัตถุประสงคเพื่อศึกษา
ปริมาณของใบกะเพราเพื่อทดแทนใบโหระพาในการ
ผลิตซอสกะเพรา ศึกษาอัตราสวนของเกลือและ
พริกไทยในการปรับปรุงรสชาติ ศึกษาอุณหภูมิและ
เวลาในการพาสเจอไรซ ศึกษาคุณภาพทางกายภาพ 
เคมี จุลินทรีย อายุการเก็บรักษาและการยอมรับของ
ผูบริโภคท่ีมีตอซอสกะเพราท่ีผลิตข้ึน 
 
2. วัตถุดิบ อุปกรณและวิธีการทดลอง 
 
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 เนยแข็งพามีซานไพนนัท  กระเทียม น้ํา
มะนาว พริกไทยปน เกลือปนเสริมไอโอดีน และ
มักกะโรนี  
 

2.2 อุปกรณและเคร่ืองมือ  
อุปกรณและเครื่องมือในการผลิตซอสกะเพรา

ไดแก อุปกรณเครื่องครัว เชน กระทะ ตะหลิว หมอ 
ถวย จาน ชอน ถวยชิม แกวน้ํา  เครื่องปนผสมเครื่อง
ช่ัง อุปกรณและเครื่องมือในการวิเคราะหคุณสมบัติ
ตางๆ เชน เครื่องวัด water activity,  Bostwick 
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consistometer,  pH meter  ชุดวิเคราะหองคประกอบ
ของอาหารทางเคมีและ จุลินทรีย 
 
2.3 กระบวนการผลิต 
            สูตรเบ้ืองตนและวิธีการผลิต pesto sauce มี
ข้ันตอนดังนี ้

1.  นําใบโหระพามาลาง ผึ่งลมใหแหง และตัด
เอาเฉพาะสวนยอดและใบออน 

2.  ช่ังสวนผสมตางๆ ตาม ตารางท่ี 1 
3.  นําใบโหระพาเขาเครื่องปนผสม (mini food 

processor)  ดวยความเร็วระดับท่ี 1 เปน เวลา  1 นาที 
4.  ใสไพนนัทท่ีบดละเอียด และกระเทียมสับลง

ไป แลวปนผสมดวยความเร็วระดับท่ี 1 เปนเวลา 30 
วินาที 

5.  เติมพามีซานชีสและน้ํามันมะกอก 1/3 สวน
ลงไป แลวปนผสมดวยความเร็ว ระดับท่ี 1 เปนเวลา 
30 วินาที  เติมเกลือ พริกไทย น้ํามะนาวและน้ํามัน
มะกอก 1/3  สวนลงไป แลวปนผสมดวยความเร็ว
ระดับท่ี 1 เปนเวลา 30 วินาที 

6.  เติมน้ํามันมะกอกท่ีเหลือลงไป แลวปนผสม
ดวยความเร็วระดับท่ี 1 เปนเวลา 30  วินาที 
 7. ตักเก็บใสขวดแกว 
 

ตารางท่ี 1  สูตรเบ้ืองตนของ pesto sauce   
 

สวนประกอบ น้ําหนัก รอยละ 
ใบโหระพา 40 35.7 
เนยแข็งพามีซาน 26 23.2 
น้ํามันมะกอก 26 23.2 
ไพนนัท 9 8 
กระเทียมสับ 5 4.5 
น้ํามะนาว 4 3.6 
เกลือปน 1 0.9 
พริกไทยปน 1 0.9 

2.4 การเตรียมมักกะโรนีคลุกซอสกะเพรา 
ตมมักกะโรนีตามวิธีการตมท่ีแสดงไวท่ีฉลาก  

ช่ังมักกะโรนีท่ีตมแลวกับซอสกะเพรา ในอัตราสวน  
3 : 1  ต้ังกระทะโดยใชไฟออนๆ  เทซอสลงไปใน
กระทะ แลวจึงใสมักกะโรนีตามลงไป คลุกเคลาให
ท่ัวแลวตักใสชาม  
  
2.5  ศึกษาปริมาณของใบกะเพราในการผลิตซอส
กะเพรา  

แปรปริมาณของใบกะเพรา จากสูตรมาตรฐาน 
6 ระดับ คือ 25, 30, 35, 40, 45 และ 50 กรัม  ผลิตซอส
ตามกรรมวิธีในขอ 2.3 โดยใชใบกะเพราแทนใบ
โหระพา  วัดคาความหนืด (คํานวณเปนมิลลิเมตรตอ
วินาที) คา pH และคุณภาพทางดานประสาทสัมผัส 
ในดานสี  กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ 
โดยใชวิธี 9-point hedonic scale โดยใหคะแนน 9 
หมายถึงชอบมากท่ีสุด และคะแนน 1 หมายถึง 
ไมชอบมากท่ีสุดใชผูชิม 50 คน (ในการทดสอบชิมจะ
ทดสอบกับตัวอยางท่ีนํามาผสมรวมกับมักกะโรนี ท่ี
เตรียมตามขอ 2.4) 
 
2.6  ศึกษาปริมาณเกลือและพริกไทย  
            ศึกษาปริมาณเกลือและพริกไทย เปน 3 ระดับ 
คือ รอยละ 3 4 และ 5 ของสูตร โดยศึกษาคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส ในดาน สี รสชาติ กลิ่น ลักษณะเนื้อ
สัมผัส ความชอบโดยรวม ตาม ขอ 2.5 วัดคาความ
เปนกรด-ดาง คาสี (คา L* และ b* ดวย Hunter 
stimulus different color meter, การอานคา a* ของ
เครื่องมือมีความคลาดเคลื่อนจึงไมรายงานผลคา a*)  
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2.7  ศึกษาอุณหภูมิและเวลาในการพาสเจอไรซซอส
กะเพรา 
       ศึกษาอุณหภูมิและเวลาในการพาสเจอไรซ คือ  
70 oซ เวลา  20, 30, 40 และ 50 นาที และท่ีอุณหภูมิ   
80 oซ  เวลา 10, 20, 30 และ 40 นาที ตรวจสอบ
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด  ปริมาณยีสตและรา คุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส ไดแก สี  กลิ่นรส รสชาติ เนื้อ
สัมผัส และความชอบโดยรวม ตาม ขอ 2.5  เพื่อเลือก
สภาวะท่ีในการพาสเจอไรซ   
 
2.8  การตรวจคุณภาพผลิตภัณฑซอสกะเพรา    
             ตรวจสอบคุณภาพผลิตภัณฑ ซอสกะเพราท่ี
ไดดังนี้  

 2.8.1 การวิ เคราะหคุณภาพทางเคมี โดย
วิเคราะหองคประกอบทางเคมี ไดแก  ความช้ืน 
โปรตีน ไขมัน  เถา คารโบไฮเดรต และเสนใย [10]  
วัดคา TBA [11]  และวัดคา pH (pH meter) 

2.8.2 การประเ มินคุณภาพทางจุลินทรีย 
ไดแก ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด coliform E. coli  ยีสต
และรา 

2.8.3 การวิเคราะหคุณภาพทางกายภาพ โดย
วัดคาสี  (คา  L* และ b*)  และ  aw 

2.8.4  การประเมินคุณภาพทางประสาท
สัมผัส โดยวัดคาสี  กลิ่นรส  รสชาติ เนื้อสัมผัสและ
ความชอบโดยรวม ตาม ขอ 2.5   
 
2.9  การศึกษาอายุการเก็บรักษาผลิตภัณฑ 
          ศึกษาอายุการเก็บผลิตภัณฑ ท่ีบรรจุในขวดแกว 
โดยเก็บรักษาท่ีอุณหภูมิ 4 oซ เปนระยะเวลา 8 
สัปดาห สุมเก็บตัวอยางเพื่อวัดคาทุกสัปดาห โดยวัด
คาสี (คา L* และ b*) วัดคา pH aw และ คา TBA การ
ทดสอบทางประสาทสัมผัส (สี กลิ่นรส รสชาติ เนื้อ

สัมผัส ความชอบโดยรวม ตาม ขอ 2.5)  คุณภาพทาง 
จุลินทรีย  (ยีสตและราและ จุลินทรียท้ังหมด)    
 
2.10 ทดสอบการยอมรับของผูบริโภคที่ มีตอซอส
กะเพรา 
       ศึกษาการยอมรับของผูบริโภคตอซอสกะเพรา
ท่ีผลิตข้ึนมาโดยใชผูทดสอบจํานวน 200 คน  
  
 2.11  สถิติที่ใชในการประเมิน 
          ว า ง แ ผ น ก า ร ท ด ล อ ง แ บ บ  Complete 
Randomized Design สําหรับคุณภาพทางดานเคมีและ
กายภาพ 
          วางแผนการทดลองแบบ Balance Incomplete 
Block Design สําหรับการทดสอบทางประสาทสัมผัส 
สิ่งทดลองท่ีมีจํานวนมาก (8-9 สิ่งทดลอง) นําเสนอ
ชิมครั้งละ 5 ตัวอยางโดยในหนึ่งชุดการทดสอบมี 18 
block  ไดจํานวนซ้ํา 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
ไมเกิน 6 สิ่งทดลอง 

วิ เคราะ หผลกา รทดลองทางสถิ ติโดยใ ช
โปรแกรมสําเร็จรูป SPSS Version 12.0 for Windows 
โดยวิเคราะห ความแปรปรวน (Analysis of Variance) 
และเปรียบ เทียบความแตกตางของคาเฉลี่ยดวยวิธี 
Duncan’s New Multiple Range Test 

 
3.  ผลการทดลองและวิจารณ 
      3.1 ผลการศึกษาปริมาณของใบกะเพราในการ
ผลิตซอสกะเพรา 
       การทดแทนปริมาณของใบโหระพาท้ังหมด  จาก
สูตรมาตรฐานท่ีได โดยใชปริมาณของใบกะเพราใน
สูตรเปน 6  ระดับ คือ 25, 30, 35, 40, 45 และ 50 กรัม  



วารสารวิทยาศาสตรและเทคโนโลยี ปท่ี 17 ฉบับท่ี 1 ม.ค. – มี.ค. 52 

 45 

ตารางท่ี 2  คะแนนความชอบของซอสกะเพราท่ีปริมาณใบกะเพราระดับตางๆ 
 

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    ตัวเลขท่ีมีอักษรกํากับตางกันจากแถวต้ังเดียวกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P < 0.05) 
 

(คิดจากสวนผสมในสูตรท่ียังไมแปลงอัตราสวนเปน 
รอยละ) โดยกําหนดใหสวนผสมอื่นคงท่ี ใชวิธีการ
ผลิตตามวิธีการผลิตในขอ 2.3 แตแทนท่ีใบโหระพา
ดวย     ใบกะเพรา ผลิตภัณฑท่ีไดเม่ือทดสอบคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัสกับผูชิมจํานวน 50 คน พบวาสูตร
ท่ีใช  ใบกะเพรา 35 กรัม ไดรับการยอมรับในคุณภาพ
ทางประสาทสัมผัส คือกลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส
และความชอบรวม ท่ีสูงกวาสูตรสวนอื่น (p< 0.05) 
ดังแสดงในตารางท่ี 2 อยางไรก็ตามคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัสท่ีไดมีคาไมสูงมากนัก คืออยูระหวาง  
5.22-5.76 จากคะแนน 9 จึงจําเปนตองมีการพัฒนา
สูตรโดยเพิ่มกลิ่นรส ตอไป สวนคุณภาพทางดาน
กายภาพคือ คาความหนืด (มิลลิเมตรตอวินาที) และ
คา pH นั้น พบวาเม่ือเพิ่ม ใบกะเพรามากข้ึน ซอสท่ีได
จะมีความหนืดมากข้ึนคืออัตราการไหลของซอสชา
ลง เนื่องจากการมีปริมาณใบกะเพรามากข้ึนเปนการ
เพิ่มปริมาณของแข็ง จึงเพิ่มความขนหนืดข้ึน สวนคา 
pH  จะสูงข้ึนอยางมีนัยสําคัญ (p< 0.05) เม่ือเพิ่มใบ
กะเพรา โดยสูตรท่ีใชใบกะเพรา  35 กรัมจะมีคา pH  
เปน 4.24  ดังแสดงในตารางท่ี 3    

ตารางท่ี 3 คาความหนืดและความเปนกรด-ดาง ของ
ซอสกะเพราท่ีปริมาณใบกะเพราระดับตางๆ 
 

คาเฉลี่ย 
±สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 

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   ตัวเลขท่ีมีอักษรกํากับตางกันจากแถวต้ัง
เดียวกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P < 0.05) 
 
3.2  ผลการศึกษาอัตราสวนของเกลือและพริกไทย 
          การปรับอัตราสวนของเกลือและพริกไทยเพื่อ
ปรับปรุงกลิ่นรสและคะแนนความชอบ โดยแปร
ปริมาณเกลือและพริกไทย เปน 3 ระดับ คือ  3,  4 และ 
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5 กรัม จากสูตร พบวาคาสี L* และ b* ของซอส
กะเพราในแตละสูตรท่ีมีปริมาณเกลือและพริกไทย
ตางกันมีความแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P < 0.05) 
โดยมีคา L* และ b* อยูในชวง 34.87- 39.04  และ 
31.13-34.91 ตามลําดับ ดังแสดงในตารางท่ี 4 สวนคา
ความเปนกรด-ดาง  ของซอสกะเพราแตละสูตรท่ีมี
ปริมาณเกลือและพริกไทยตางกันพบวามีคา  pH 
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P < 0.05) สูตรท่ีมีคา pH 
ตํ่าสุดคือ  สูตรท่ีมีการเพิ่มปริมาณเกลือและพริกไทย
อยางละ 3 กรัม โดย   มีคาความเปนกรด-ดาง  เทากับ 
4.35 สวนสูตรท่ีมีคาความเปนกรด-ดาง  มากท่ีสุดคือ 
สูตรท่ีมีการเพิ่มปริมาณเกลือและพริกไทยเปน  3 และ 
5 กรัม ตามลําดับ โดยมีคา pH เทากับ 4.89   

            จากการวิเคราะหคะแนนการทดสอบทางดาน
ประสาทสัมผัสพบวาซอสกะเพราแตละสูตรใหผล
ดานสี  กลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ  (P < 0.05) ดัง
แสดงในตารางท่ี 5 โดยซอสกะเพราท่ีมีการเพิ่ม
ปริมาณเกลือและพริกไทยเปน  5 และ 4 กรัม
ตามลําดับ มีคะแนนความชอบโดยเฉลี่ยดานรสชาติ
และความชอบโดยรวมสูงท่ีสุด ดังนั้นจึงเลือกซอส
กะเพราท่ีมีปริมาณเกลือ และพริกไทยในสูตรเปน  5 
และ  4  กรัมตามลําดับ มาทําการศึกษาอุณหภูมิและ
เวลาในการพาสเจอไรซ   

 
ตารางท่ี 4 คาสแีละ pH ของซอสกะเพราท่ีมีปริมาณเกลือและพริกไทยระดับตางๆ 
 

คะแนนเฉลี่ย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 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    ตัวเลขท่ีมีอักษรกํากับตางกันจากแถวต้ังเดียวกัน แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P < 0.05) 
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ตารางท่ี 5 คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของซอสกะเพราท่ีมีปริมาณเกลือและพริกไทยระดับตางๆ 
 

คะแนนเฉลี่ย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 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  ตัวเลขท่ีมีอักษรกํากับตางกันจากแถวต้ังเดียวกัน แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P < 0.05)              
 

           ดังนั้นสวนประกอบหรือสูตรท่ีใชในการผลิต
ซอสกะเพราคือใบกะเพรา น้ํามันมะกอก เนยแข็งพามี
ซาน ไพนนัท กระเทียม เกลือ  น้ํามะนาว พริกไทย 
คือ 35, 26, 26 , 9,  5,  5, 4 และ  4 กรัม ตามลําดับหรือ
คิดเปน รอยละ  30.7, 22.8, 22.8,  7.9, 4.4,  4.4,  3.5 
และ  3.5 ตามลําดับ  เนื่องจากอาหารท่ีมีคาความเปน
กรด-ดาง ( pH )  ท่ีตํ่ากวา 4.5 จะจัดเปนอาหารท่ีมีคา
ความเปนกรด (acid food) สามารถใหความรอนใน
การทําลายจุลินทรียโดยวิธีการพาสเจอไรซ ได   แต
ซอสกะเพราสูตรท่ีไดรับการคัดเลือกมีคาความเปน
กรด-ดางสูงกวา 4.5  จึงไดปรับคาความเปนกรด-ดาง 
ของซอสกะเพราท่ีไดดวย กรดซิตริกใหมีคา  pH   
ตํ่ากวา 4.5  (4.3-4.4 ) ซึ่งเปนการปรับคาความเปน
กรด-ดางตามปรกติในการยืดอายุ  pesto sauce โดย
วิธีการ pasteurized   [13]  โดยเม่ือทดสอบความ
แตกตางทางประสาทสัมผัสกับสูตรกอนปรับคาความ
เปนกรด-ดาง พบวาผูทดสอบไมพบความแตกตาง 

3.3  ผลการศึกษาอุณหภูมิและเวลาในการพาสเจอร
ไรซซอสกะเพรา 
          จากการศึกษาอุณหภูมิและเวลาในการพาสเจอ
ไรซของซอสกะเพรา โดยศึกษาปริมาณจุลินทรีย
ท้ังหมดและปริมาณยีสตและรา ซึ่งจัดเปนปจจัยสําคัญ
ท่ีใช เพื่อคัดเลือกวิธีการพาสเจอไรซ  พบวาซอส
กะเพราท่ีผานการพาสเจอไรซท่ีอุณหภูมิ 80 oซ 30 
นาที และ 80 oซ 40 นาที มีปริมาณจุลินทรียท้ังหมด
นอยกวา 1X104 cfu/g  และปริมาณยีสตและรานอย
กวา 10 cfu/g  (ตารางท่ี 6) ซึ่งอยูในเกณฑมาตรฐาน
ซอสบางชนิดของกระทรวงสาธารณสุข [14]   สวน
การทดสอบทางประสาทสัมผัสพบวาซอสกะเพราท่ี
ผานการพาสเจอไรซตางๆ มีคะแนนการทดสอบทาง
ประสาทสัมผัสดานกลิ่นรส รสชาติ เนื้อสัมผัสและ
ความชอบโดยรวมไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ    
(P  0.05) สวนความชอบดานสีแตกตางอยางมี
นัยสําคัญ (P < 0.05)  แสดงดังตารางท่ี 7  
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 จากการศึกษาจะเห็นไดวาซอสกะเพราท่ีผาน
การพาสเจอไรซท่ีอุณหภูมิ 80 oซ 30 นาที และ 80 oซ 
40 นาที เปนสิ่งทดลองท่ีผานเกณฑปริมาณจุลินทรีย
ตามท่ีกําหนดของผลิตภัณฑซอสแตเนื่องจากการพาส
เจอไรซท่ีอุณหภูมิ 80 oซ 40 นาที ใชเวลานานเกินไป

ทําใหสูญเสียคุณคาทางโภชนาการ สิ้นเปลืองพลังงาน 
จึงเลือกการพาสเจอไรซท่ีอุณหภูมิ 80 oซ 30 นาที เปน
สภาวะในการผลิตซอสกะเพราและใชเพื่อศึกษา
คุณภาพและการศึกษาอายุการเก็บรักษาตอไป 
 

 
ตารางท่ี 6   ปริมาณจุลินทรีย ของซอสกะเพราท่ีผานการพาสเจอไรซท่ีอุณหภูมิและเวลาตางๆ 

คะแนนเฉลี่ย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน สิ่งทดลอง 
ปริมาณจุลินทรียท้ังหมด (cfu/g)              ปริมาณยีสตและรา (cfu/g) 

70 oซ 20 นาที TNTC* นอยกวา 10 
70 oซ 30 นาที TNTC* นอยกวา 10 
70 oซ 40 นาที 8.5X106 นอยกวา 10 
70 oซ 50 นาที 8.0X105 นอยกวา 10 
80 oซ 10 นาที 2.6X106 นอยกวา 10 
80 oซ 20 นาที 9.8X105 นอยกวา 10 
80 oซ 30 นาที 4.0X102 นอยกวา 10 
80 oซ 40 นาที 1.5X102 นอยกวา 10 

หมายเหตุ   ตัวเลขท่ีมีอักษรกํากับตางกันจากแถวต้ังเดียวกันแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ   (P <0.05) *TNTC = มี
จํานวนมากไมสามารถนับได 
 
ตารางท่ี 7 คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของซอส กะเพรา ท่ีผานการพาสเจอไรซท่ีอุณหภูมิและเวลา
ตางๆ 

หมายเหตุ    ตัวเลขท่ีมีอักษรกํากับตางกันจากแถวต้ังเดียวกัน  แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P  < 0.05)    

คะแนนเฉลี่ย ± สวนเบ่ียงเบนมาตรฐาน 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 องคประกอบ
ทางเคมี และปริมาณจุลินทรียของซอสกะเพรา  
            จากการศึกษาคุณภาพทางกายภาพของซอส
กะเพราท่ี ไดพบวามีคาสี   L* เทากับ 35.75 และ  b* 
เทากับ 29.07 (ตารางท่ี 8)  มีคา aw เทากับ 0.903 เม่ือ
ศึกษาองคประกอบทางเคมีของซอสกะเพราพบวามี
ซอสท่ีผลิตไดมีปริมาณไขมัน 38.68 % โดยไขมันนี้
ไดจาก  เนยแข็งพามีซาน น้ํามันมะกอก ไพนนัท 
อยางไรก็ตามน้ํามันมะกอกจัดเปนไขมันท่ีเปนกรด
ไขมันชนิดดี ไมมีโคเลสเตอรอล และมีกรดไขมันไม
อิ่มตัวชนิดโมโนสูง (mono-unsaturated fatty acid) จึง
ลดความเสี่ยงตอการเปนโรคหัวใจได [15] สวนไขมัน
ในเนยแข็งพามีซานนั้นเนื่องจากผานข้ันตอนการหมัก
ทําให กลายเปนกรดไขมันสายสั้น  (short-chain fatty 
acids)  ท่ีรางกายสามารถดูดซึมไปใชได  สวนปริมาณ
โคเลสเตอรอลจะตํ่ากวาซีสท่ัวไป จึงไมมีปญหากับ
รางกาย โดยแพทยจะแนะนําใหบริโภคเนยแข็งพามี
ซานท้ังในเด็ก วัยรุนผูสูงอายุ และนักกีฬา  [17] 
           สวนปริมาณโปรตีนมีคา 9.89 %  โปรตีนสวน
ใหญในซอสจะไดจากเนยแข็งพามีซาน และ ไพนนัท 
ปริมาณเถาท่ีมีสูงถึง 4.93 % แสดงใหเห็นถึงการท่ีมี
ปริมาณแรธาตุท่ีสูง โดยไดจาก เนยแข็งพามีซาน และ
เกลือปรุงอาหาร และใบกะเพรา องคประกอบทางเคมี
ท้ังหมดแสดงในตารางท่ี 8  
        จากการศึกษาคุณภาพทางจุลินทรียของซอส
กะเพราพบวามีปริมาณจุลินทรียท้ังหมด 3X102cfu/g 
(colony forming unit /gram) coliform นอยกวา 3 
MPN E.coli  ไมพบยีสตและรานอยกวา 10 cfu/g 
แสดงดังตารางท่ี 8 ซึ่งปริมาณไมเกินมาตรฐานตาม
ประกาศกระทรวงสาธารณสุข (ฉบับท่ี 201) พ.ศ. 
2543 เรื่องซอสบางชนิด [14]   
 

3.5  ผลการศึกษาอายุการเก็บรักษาของซอสกะเพรา 
         จากการนําซอสกะเพราท่ีบรรจุในขวดแกวใส
ขนาดบรรจุ 200 กรัมมาศึกษาอายุการเก็บรักษาโดย
เก็บท่ีอุณหภู มิ 4  oซ เปนเวลา  8 สัปดาห  ทําการ
วิเคราะหตัวอยางทุกๆ  สัปดาห พบวาคาสี L* และb* 
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P  < 0.05) แสดงดัง
ตารางท่ี 9  สวนคา aw, pH และ TBA มีคาแตกตางกัน
อยางมีนัยสําคัญ (P <  0.05) โดยคา pH มีคาลดลง
เล็กนอย เม่ืออายุการเก็บรักษามากข้ึนแสดงวามีความ
เปนกรดมากข้ึน ซึ่งเกิดข้ึนจาก จุลินทรียผลิตข้ึน 
 
ตารางท่ี 8  คุณภาพของผลิตภัณฑซอสกะเพรา 
 

ปจจัยคุณภาพ คาที่ได 
L* 35.75 
b* 29.07 
aw 0.903 
pH 4.25 

ความช้ืน 42.55     กรัม ตอ  100 กรัม 
ไขมัน 38.68     กรัม ตอ  100 กรัม 

โปรตีน 9.89       กรัม ตอ  100 กรัม 
เถา 4.93       กรัม ตอ  100 กรัม 

คารโบไฮเดรต 2.89       กรัม ตอ  100 กรัม 
เสนใย 1.06       กรัม ตอ  100 กรัม 
TBA 0.55  mg malonaldehyde/kg 

จุลินทรีย
ท้ังหมด 

3.0 X102 cfu/g 

Coliform นอยกวา 3 MPN 
E. coli ไมพบ 

ยีสตและรา นอยกวา 10 cfu/g 
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        สวนคา aw นั้นจะมีค าลดลงในชวงแรก 
เนื่องจากเสียความช้ืนใหแกสิ่งแวดลอมเหนือผิวหนา
อาหาร และคา TBA มีคาสูงข้ึนเล็กนอยเม่ืออายุการ
เก็บรักษานานข้ึน แสดงวามีกลิ่นหืนเพิ่มข้ึนเม่ือเก็บ
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 โดยคาตํ่าสุดท่ีจะสามารถรับทราบ
ได ว า มีก ลิ่น หื นต อ งมีค า  TBA ใน ร ะดั บ   1  mg 
malonaldehyde/kg  [17]   ดังนั้นในระหวางการเก็บ
รักษา ตลอดระยะเวลา 8 สัปดาห จึงไมมีผลตอกลิ่น
หืน สําหรับการศึกษาปริมาณจุลินทรียของซอส
กะเพราท่ีเก็บรักษาเปนเวลา 8 สัปดาห โดยตรวจสอบ
คุณภาพทุกสัปดาห พบวาซอสกะเพรามีปริมาณ 
จุลินทรียท้ังหมดมากข้ึน เม่ืออายุการเก็บนานข้ึน โดย

ในสัปดาหท่ี 8 มีปริมาณจุลินทรีย ท้ังหมดเทากับ 
5X103cfu/g และปริมาณยีสตและรานอยกวา 10 cfu/g 
แสดงดังตารางท่ี 10 อยางไรก็ตามปริมาณจุลินทรีย
ท้ังหมดยังไมเกินมาตรฐานกําหนด  
 จากการวิเคราะหคะแนนการทดสอบทางดาน
ประสาทสัมผัสพบวาซอสกะเพรา มีคะแนนการ
ทดสอบทางประสาทสัมผัสดานสี กลิ่นรส รสชาติ 
เนื้อสัมผัส และความชอบโดยรวมแตละสัปดาหไม
แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ  (P  > 0.05)  โดยมีคา
คะแนนการยอมรับ มากกวา 6 ในทุก ๆ ดาน แสดงดัง
ตารางท่ี 11 
 
 

 
ตารางท่ี 9  คา สี  aw, pH และ TBA ของซอสกะเพราท่ีเก็บรักษาเปนเวลา 8 สัปดาห 
 

คะแนนเฉล่ีย ± สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน 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  ตัวเลขท่ีมีอักษรกํากับตางกันจากแถวต้ังเดียวกัน แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P < 0.05) 
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ตารางท่ี 10 ปริมาณจุลินทรียของของซอสกะเพราท่ีเก็บรักษาเปนเวลา 8 สัปดาห 
 

สัปดาหที่ จุลินทรียทั้งหมด (cfu/g) ยีสตและรา  (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  ตัวเลขท่ีมีอักษรกํากับตางกันจากแถวต้ังเดียวกัน แตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ  (P < 0.05) 
 
ตารางท่ี 11  คะแนนการทดสอบทางประสาทสัมผัสของซอสกะเพราท่ีเก็บรักษาเปนเวลา 8 สัปดาห 
 

คะแนนเฉล่ีย ± สวนเบี่ยงเบนมาตรฐาน สัปดาหที่ 
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  กํากับจากแถวต้ังเดียวกันไมแตกตางกันอยางมีนัยสําคัญ (P  >0.05) 
 

แสดงวาซอสกะเพราท่ีผลิตได สามารถเก็บ
รักษาไดอยางนอย 8 สัปดาห  โดยปริมาณจุลินทรีย 
ไมเกินมาตรฐาน และคุณภาพทางประสาทสัมผัส คือ 
สี   กลิ่นรส    รสชาติ  และ เนื้อสัมผัส ความชอบ
โดยรวม ไมแตกตางจากตัวอยางท่ีเริ่มศึกษา และคา 
TBA ไมเกินคา ตํ่าสุดท่ีสามารถรับความรูสึกได 
(threshold) 

 

3.6  ผลการศึกษาการยอมรับผูบริโภคของซอส
กะเพรา 
          จากการศึกษาการยอมรับผูบริโภคของซอส
กะเพราจํานวน 200 คน เปนชาย 69 คน หญิง 131 คน  
สวนใหญ ( 92.5 %)  อายุอยูในชวง 18- 25 ป พบวา 
ผูบริโภค 70.5% เคยรับประทานอาหารอิตาลี  แต
ผูบริโภค 68.0% ไมรูจัก pesto sauce และผูบริโภค 
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98% เคยรับประทานมักกะโรนี   เม่ือผูบริโภคไดอาน
แนวความคิดผลิตภัณฑ กอนชิมตัวอยาง ผูบริโภค
ชอบซอสกะเพราปานกลาง 32.5%  และคิดวาอาจจะ
ซื้อหรือไมซื้อ 46% 
 พบวาผูบริโภคมีความชอบตอสีในระดับเฉยๆ 
27.0% ชอบเล็กนอย ชอบปานกลาง ชอบมากและ
ชอบมากท่ีสุดรวมกัน 50% มีความชอบตอกลิ่นรสใน
ระดับชอบเล็กนอย ชอบปานกลาง  ชอบมากและชอบ
มากท่ีสุดรวมกัน 60.5 % มีความชอบตอรสชาติใน
ระดับชอบเล็กนอย ชอบปานกลาง ชอบมากและชอบ
มากท่ีสุดรวมกัน 60% มีความชอบตอเนื้อสัมผัสใน
ระดับชอบเล็กนอย ชอบปานกลาง  ชอบมากและชอบ
มากท่ีสุดรวมกัน 61 % และความชอบโดยในระดับ
ชอบเล็กนอย ชอบปานกลาง  ชอบมากและชอบมาก
ท่ีสุ ด รว มกัน  60.5% ร อ ยล ะ ขอ งผูบ ริ โภ ค ต อ
ความชอบ สี  รสชาติ เนื้อสัมผัส และความชอบ
โดยรวมของซอสกะเพราแสดงดังภาพท่ี  1      
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
ภาพท่ี 1 รอยละของผูบริโภคตอความชอบซอส
กะเพรา 
 

          ในการสอบถามความต้ังใจซื้อผูบริโภค พบวา
สวนใหญใหความเห็นวาอาจจะซื้อซอสกะเพรา 35% 
และซื้ออยางแนนอน 6.5 %  โดย 26 % อาจจะไมซื้อ 
และไมซื้อแนนอน และผูบริโภคท่ีเหลืออีก 32.5% ยัง
ไมตัดสินใจวาจะซื้อหรือไมซื้อ  รอยละของผูบริโภค
ตอการตัดสินใจซื้อซอสกะเพราแสดงดังภาพท่ี 2  
 
 
 
 
 
 
 
  
ภาพท่ี 2   รอยละของผูบริโภคตอการตัดสินใจซื้อ
ซอสกะเพรา 
 
5. สรุปผลการศึกษา 
       การศึกษาครั้งนี้ไดผลิตภัณฑซอสกะเพราท่ีมี
สวนประกอบคือ ใบกะเพรา น้ํามันมะกอก เนยแข็ง
พามีซาน ไพนนัท กระเทียม เกลือ น้ํามะนาว และ
พริกไทย คิดเปนรอยละ  30.7, 22.8, 22.8, 7.9, 4.4, 
4.4, 3.5 และ 3.5 ตามลําดับ เม่ือผานกระบวนการพาส
เจอไรซแลว เก็บในขวดแกวท่ีอุณหภูมิ  4 oซ สามารถ
เก็บไดนานถึง  8 สัปดาห โดยผลิตภัณฑยังไดรับการ
ยอมรับในดานคุณภาพทางประสาทสัมผัสและ
ปลอดภัยจากจุลินทรีย ตามมาตรฐานของกระทรวง
สาธารณสุข  สวนการทดสอบการยอมรับของ
ผูบริโภคตอซอสกะเพราพบวาผูบริโภคมีความชอบ
ตอลักษณะตางๆ ในระดับท่ีชอบเล็กนอย ชอบปาน
กลาง และชอบมากรวมกัน  50 – 61 % เนื่องจากซอส
กะเพรายังเปนผลิตภัณฑใหม การยอมรับจึงไมสูง 
มากนัก   
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6. ขอเสนอแนะ 
              ซอสกะเพราจัดเปนผลิตภัณฑใหม ประกอบ
กับอาหารท่ีรับประทานรวมกับซอสกะเพรา เชน 
พาสตาหรือมักกะโรนี ยังไมคอยเปนท่ีนิยมมากนัก
สําหรับคนไทย คาคะแนนการยอมรับจึงคอนขางตํ่า 
เนื่องจากไมคุนเคย ประกอบกับวัตถุดิบในการผลิตมี
ราคาแพงมาก ดังนั้นการศึกษาเพื่อใชวัตถุดิบอื่นมา
ทดแทนวัตถุดิบท่ีมีราคาแพงจะชวยทําใหผลิตภัณฑมี
ราคาลดลง เชน น้ํามันถั่วเหลือง น้ํามันทานตะวัน 
หรือน้ํามันขาวโพด ใชทดแทนน้ํามันมะกอก หรือ
เมล็ดมะมวงหิมพานต ทดแทน ไพนนัท  ซึ่งตางก็ให
รสชาติท่ีไมตางกัน การใหความรูและการเผยแพร
ผลิตภัณฑ เชน แจกตัวอยางใหบริโภคกอนอาจจะทํา
ใหผลิตภัณฑเปนท่ีรูจักและยอมรับมากข้ึน     
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