
วชิชา วารสารวิชาการ มหาวิทยาลยัราชภฏันครศรีธรรมราช  ปีที�  32  ฉบบัที�  1 มกราคม – มิถุนายน 2556 
 

55 

 

การใช้นํ�ามะขามเปียกในส่วนผสมนํ�าปรุงรสผดัไทยสําเร็จรูป  

The FinishedSaucefor Pad ThaiFrom TamarindPaste Juice 
 

         วนัดี   แก้วสุวรรณ* 

         Wandee Kaewsuwan 
 

บทคัดย่อ 
 

ผดัไทย หนึ�งในอาหารประจาํชาติซึ� งเป็นที�รู้จกักนัดีในหมู่ชาวต่างชาตินั4นมีรสชาติที�แตกต่างกนัไปใน
แต่ละพื4นที�ของประเทศไทย การปรุงรสผดัไทยโดยใชน้ํ4 าปรุงรสสาํเร็จรูปช่วยใหก้ารเตรียมอาหารมีความสะดวก
มากขึ4น ในนํ4าปรุงรสผดัไทยสาํเร็จรูปมีส่วนประกอบเป็นนํ4ามะขามเปียกซึ� งใหร้สหวานอมเปรี4 ยวและสีนํ4าตาลเขม้
กบัผดัไทย อนัเป็นผลมาจากกรดอินทรีย ์เช่น กรดทาร์ทาริก  และกรดซิตริก ที�มีอยู่ในนํ4 ามะขามเปียก ดังนั4น
งานวิจัยนี4 มีวตัถุประสงค์เพื�อศึกษาปริมาณที�เหมาะสมของนํ4 ามะขามเปียกในนํ4 าปรุงรสผดัไทยสําเร็จรูปให้
ผลิตภณัฑซึ์�งเป็นที�ยอมรับของผูบ้ริโภค ผลการศึกษาพบวา่นํ4าปรุงรสผดัไทยสาํเร็จรูปสูตรที�3 มีนํ4 ามะขามเปียก 600 
กรัม (ร้อยละ45.63) ไดรั้บการยอมรับเฉลี�ยมากที�สุด คือเท่ากบั 7.12  โดยมีคะแนนการยอมรับดา้น สี กลิ�น รสชาติ 
และลกัษณะโดยรวม เท่ากบั  7.11, 7.02,7.01 และ 7.34ตามลาํดบัคุณค่าทางโภชนาการของผดัไทย  1 หน่วยบริโภค 
ใหพ้ลงังานทั4งหมด 357.29กิโลแคลอรี ประกอบดว้ยไขมนั8.0กรัมคาร์โบไฮเดรต59.86กรัม และโปรตีน 12.83 กรัม 
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ABSTRACT 

Pad Thai, one of the national cuisines well-known to foreigners is tasted differently in each local 
communities of Thailand. Using ready-made sauce is more convenient method in order to seasoning Pad Thai. 
Tamarind paste juice in ready-made sauce provides sweet and sour taste together with dark brown color for Pad 
Thai due to organic acid such as tartaric acid and citric acid presenting in the juice. So this research study aimed 
to examine appropriate amount of tamarind juice that will give recognized/ the most acceptable product to 
consumers.The results indicated that ready-made sauce formula 3 containing 600 g (45.63%) of tamarind paste 
juice got highest average acceptant score at 7.12 with acceptant scores in color, odor, taste and overall 
appearance at 7.11, 7.02, 7.01 and 7.34, respectively. Serving size of Pad Thai provides total energy of 357.29 
kcal containing 8.0 g fat, 59.86 g carbohydrate and 12.83 g protein. 

 

Keywords :The FinishedSaucefor Pad Thai   Saucefor Pad Thai  Tamarind juice 
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1, บทนํา 

 ผดัไทย เป็นอาหารจานเดียวประเภทเส้นที� 
ชาวต่างชาติรู้จักกนัอย่างแพร่หลายจากการสํารวจ
อาหารไทย  ผดัไทยเป็นที�ชื�นชอบระดบัตน้ๆ ของ
โลกสิ�งที�สําคญัในการทาํผดัไทย คือ เส้นก๋วยเตีuยว
ตอ้งเหนียวนุ่มสีจากมะขามเปียกมี 3 รส คือหวาน 
เ ป รี4 ย ว  แ ล ะ เ ค็ ม  แ ล ะ ไ ม่ เ ก า ะ กัน สํ า นั ก ง า น
คณะกรรมการวฒันธรรมแห่งชาติร่วมกบัศูนยข์อ้มูล
เดทม์กรุ๊ป พบว่าผดัไทยเป็นอาหารไทยที�นิยมอนัดบั  
3ใน 10 ของต่างชาติ (ศรีสมร  คงพนัธ์,2547)ปัจจุบนั
เป็น 1 ใน 10(http://travel.mthai.com, 2555) 
 ปัจจุบนัผูบ้ริโภค นิยมบริโภคอาหารปรุง
สะดวกใช้เวลาในการประกอบอาหารนอ้ยจึงมีการ
พฒันาสูตรเพื�อใหง่้ายต่อการประกอบการอาหารและ
เก็บรักษาไดน้านผดัไทยมีอยู่ทั�วทุกภูมิภาคของไทย
รสชาติอาจแตกต่างกันไปตามรสนิยมของแต่ละ
ทอ้งถิ�นแต่เป็นความแตกต่างที� เป็นเอกลกัษณ์  ซึ� ง
เ ป็ น ภู มิ ปั ญ ญ า ข อ ง ท้อ ง ที� นั4 น ๆ เ ช่ น อํา เ ภ อ ท่ า
ยาง จังหวัด เพชรบุรี  ปรุงรสด้วยนํ4 าตาลโตนด
เยาวราช ใส่กุ้งต้มที�ออกรสเค็ม อัมพวา จังหวัด
สมุทรสงคราม ใส่ถั�วเหลืองตม้และหมูสามชั4นอาํเภอ
สวรรคโลก จงัหวดัสุโขทยั ใส่ถั�วฝักยาวและหมูแดง
จงัหวดัชุมพร ใส่นํ4 าพริกแกงส้ม ผดักบักะทิ ใส่ปูมา้ 
ผดัไทยทางภาคตะวนัออก เช่น ระยอง จนัทบุรี ใส่นํ4 า
โลซึ้� งเป็นนํ4าพริกที�ปรุงจากพริกแหง้ หอม กระเทียม 
เคี�ยวกบันํ4าปลา นํ4 าตาล และนํ4ามะขามเปียก (ถนดัศรี  
สวสัดิวฒัน,์2552) 

ผดัไทย  จะประกอบดว้ยก๋วยเตีuยวเส้นเลก็ 
กุง้แหง้ เตา้หูแ้ข็งหัวไชโป๊สับละเอียด ไข่ ถั�วลิสงคั�ว
ป่น ถั�วงอก และกยุช่ายเป็นตน้ และส่วนนํ4าปรุง 

 

 
ประกอบดว้ย นํ4 าตาลปีy บ นํ4 ามะขามเปียก 

นํ4 าปลา เคี�ยวรวมกนัแต่อาจมีลกัษณะที�แตกต่างกนั 
เช่นผดัไทยที�จงัหวดัเพชรบุรีจะใส่เนื4อหมูตม้  นคร
ชยัศรีจะมีหวัไชโป๊สับ และกุง้แหง้มาผดักบัมะพร้าว
ขดูแลว้ปรุงรสหวานเคม็ตามเตรียมไวเ้มื�อผดัเส้นและ
ใส่ไข่แลว้จึงใส่เครื� องปรุงที�ผดัเตรียมไว ้ตามด้วย   
นํ4 าผดัไทย ถั�วลิสงป่น พริกป่น ถั�วงอกและกุยช่ายลง
ไปเสิร์ฟกบัหวัปลี กยุช่าย  และถั�วงอกดิบ  

มะขามเปียก(tamarind paste)มีรสเปรี4 ยว
ของกรดอินทรียเ์ช่น กรดทาร์ทาริก  และกรดซิตริก 
(วิเชียร  จิตตาณิชช์, 2552) ออกฤทธิ| เป็นยาระบาย
และลดความร้อนในร่างกาย  นํ4 ามะขามเปียกให้รส
เปรี4 ยวอมหวานมีสีสันสวย  น่ารับประทานผดัไทยที�
มีจาํหน่ายทั�วไปในปัจจุบนัผูข้ายจาํนวนไม่น้อยมกั
ผดัง่ายๆ คือไม่มีการเตรียมนํ4าผดัไทยแต่จะใชน้ํ4 าตาล
ทรายแทนนํ4 าตาลปีy บ  และนํ4 าส้มสายชูแทนนํ4 า
มะขามเปียกซึ� งทาํให้รสชาติผดัไทยไม่กลมกล่อม 
และสีซีดจาง  หากมีการใช้นํ4 ามะมะขามเปียกเป็น
หลกัทาํใหผ้ดัไทยมีสีสวยตามธรรมชาติและรสชาติ
กลมกล่อม 

ดงันั4นจึงเป็นที�มาของโครงการวิจยันี4   เพื�อ
พฒันาสูตรนํ4าปรุงรสผดัไทยสาํเร็จรูป โดยศึกษาการ
ใช้นํ4 ามะขามเปียก ซึ� งเป็นวตัถุดิบในท้องถิ�น เป็น
แหล่งกรดอินทรียที์�มีประโยชน์ และยงัใหร้สชาติที�ดี
กลมกล่อม   สะดวกในการปรุงและผลิตภัณฑ์มี
คุณภาพที�คงที�สมํ�าเสมอ 

 

2.วตัถุประสงค์ 
 เพื�อพฒันาสูตรนํ4าปรุงรสผดัไทยสาํเร็จรูป  
ดว้ยการใช้นํ4 ามะขามเปียกในระดบัที�เป็นที�ยอมรับ
ของผูบ้ริโภค 
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3. วธีิดําเนินการวจัิย 
 การดําเนินการวิจัยโครงการนี4 ประกอย
ด้วยกระบวนการวิจัยเชิงทดลองทางวิทยาศาสตร์ 
รวมกบัการทดสอบการยอมรับโดยมีประเดน็การวิจยั
ทดลองดงันี4  
 3.1ศึกษาอตัราสัดส่วนของนํ�ามะขามเปียก 
 ศึกษาปริมาณการใชน้ํ4 ามะขามเปียกจาํนวน
5 สูตร   ดงัตารางที� 1  แต่ละสูตรกาํหนดต่อเสน้เลก็ 1 
กิโลกรัม ดงัตารางที�2ทดสอบทางประสาทสัมผสัที� 9 
ระดับเพื�อหาสูตรที�ไดรั้บการยอมรับมากที�สุดของ
ผูบ้ริโภค การขั4นตอนการผลิตนํ4 าปรุงรสผดัไทย
สาํเร็จรูป และการเตรียมนํ4ามะขามเปียก ดงัภาพที�  1 
และ 2 ตามลาํดบั 
ตารางทีN 1.สูตรของนํ4าปรุงรสผดัไทยสาํเร็จรูป 
หน่วย กรัม: ร้อยละ 
ส่วนผสม กรัม : ร้อยละ 

สูตรทีN 

1 

สูตร

ทีN 2 

สูตร

ทีN 3 

สูตร

ทีN 4 

สูตร

ทีN 5 

นํ4 า
มะขามเปียก  

400 : 
35.87 

500 : 
41.15 

600 : 
45.63 

700 : 
49.47 

800 : 
52.81 

หอมแดง 
หั�นละเอียด 

50 : 
4.48 

50 : 
4.12 

50 : 
3.80 

50 : 
3.53 

50 : 
3.30 

กระเทียม
หั�นละเอียด 

50 : 
4.48 

50 : 
4.12 

50 : 
3.80 

50 : 
3.53 

50 : 
3.30 

นํ4 าตาลปีy บ 250 
:22.42 

250 : 
20.58 

250 : 
19.01 

250 : 
17.67 

250 : 
16.50 

นํ4 าปลา 100 : 
8.97 

100 : 
8.23 

100 : 
7.60 

100 : 
7.07 

100 : 
6.60 

ซีอิ4วขาว 140 
:12.56 

140 : 
11.52 

140 : 
10.65 

140 : 
9.89 

140 : 
9.24 

พริกป่น 25 : 
2.25 

25 : 
2.05 

25 : 
1.91 

25 : 
1.77 

25 : 
1.65 

นํ4 ามนั 100 : 100 : 100 : 100 : 100 : 

8.97 8.23 7.60 7.07 6.60 

รวม  1115 
: 100 

1215 
: 100 

1315 
: 100 

1415 
: 100 

1515 
: 100 

หลงัการเคีNยว  915 1000 1100 1215 1310 

นํ4ามนั  กระเทียมหอมสบั   นํ4ามะขามเปียก ตาลปีy บ    
นํ4าปลา   ซอสปรุงรส    พริกป่น 
 
นาํส่วนผสมทุกอยา่งผสมรวมกนัตามสูตร 
 
เคี�ยว(80 องศาเซลเซียส, 15 นาที) 
 

บรรจุขวด (250 มล.) 
ภาพทีN1 ขั4นตอนการผลิตนํ4าปรุงรสผดัไทยสาํเร็จรูป 
 

มะขามเปียก 100 กรัม   นํ4า 500  กรัม 
 
                 ขยาํ 

 
 กรอง 

 
นํ4ามะขามเปียก(565  กรัม) 

ภาพทีN2 ขั4นตอนการเตรียมนํ4ามะขามเปียก 
ตารางทีN 2.ส่วนผสมผดัไทยต่อเสน้ผดัไทย 1 
กิโลกรัม (เส้นเลก็) 

องค์ประกอบ ปริมาณ หน่วย 

ถั�วงอก 500 กรัม 
ใบกยุช่าย 20 ตน้ 
หวัไชโป๊เคม็ 150 กรัม 
เตา้หูห้ั�นสี�เหลี�ยม-
ลูกเต๋า (ทอด) 
ถั�วลิสงคั�วบด 

 
150 
30 

 
กรัม 
กรัม 

รวม 850 กรัม 
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3.2 ประเมนิคุณภาพทางประสาทสัมผัส 
 โดยการศึกษาการยอมรับของผูบ้ริโภค ต่อ
นํ4 าปรุงรสที� ผลิตได้มาทดสอบการยอมรับของ
ผูบ้ริโภค มีการวางแผนการทดลองแบบ RCBDและ
เปรียบเทียบค่าเฉลี�ยโดยวิธี DMRT     โดย
เปรียบเทียบการยอมรับของสูตรนํ4 าปรุงรส 5 สูตร  
โดยการใช้ทดสอบคุณภาพประสาทสัมผสัด้านสี 
กลิ�น รสชาติ และลักษณะโดยรวม ด้วยวิธีการ
ทดสอบชิมแบบ 9- Points Hedonic Scale  นาํนํ4 าปรุง
ผดัไทยมาทดสอบการยอมรับของผูบ้ริโภค นํ4 าปรุง
ผดัไทย 5 สูตร มีปริมาณนํ4ามะขามต่างกนัดงัตารางที� 
1 และ 2 สูตรผดัไทยสาํเร็จรูปใชใ้นการทดสอบต่อ
เสน้ 1 กิโลกรัม 
 3.3วิเคราะห์คุณภาพทางด้านจุลินทรีย์

คุณภาพทางเคมแีละคุณค่าทางโภชนาการ 
3.3.1ตรวจวิเคราะห์คุณภาพทางด้าน

จุลินทรีย์ ได้แก่ จุลินทรีย์ทั4 งหมด ยีสต์ รา  และE. 
coli   ดว้ยวิธีPetrifilm method  

3.3.2 ตรวจวิเคราะห์คุณภาพทาเคมี 
ไดแ้ก่ pH (pH meter) 

3.3.3 ต ร ว จ วิ เ ค ร า ะ ห์ คุ ณ ค่ า ท า ง
โภชนาการ ดว้ยโปรแกรม INMUCALversion 4 

 

4.ผลการวจัิย 
4.1 การศึกษาอัตราส่วนการใช้นํ�า

มะขามเปียก 
การศึกษาอตัราส่วนการใชน้ํ4 ามะขามเปียก

ในส่วนผสมนํ4 าปรุงรสสําเร็จรูปโดยการประเมิน
คุณภาพทางประสาทสัมผัสนํ4 า ปรุงรสผัดไทย
สําเร็จรูปจาํนวน 5 สูตรให้คะแนนการยอมรับใน
ลกัษณะต่างๆ คือ  สี กลิ�น  รสชาติ  และความชอบ
โดยรวม  ดงันี4  

 4.1,1การประเมนิผลลกัษณะด้านสี 
จากการทดลองพบว่า  ผลิตภัณฑ์ไม่มี

ความแตกต่างทางสถิติ (p ≥ 0.05) โดยนํ4าปรุงรสผดั
ไทยสาํเร็จรูปทั4ง 5 มีผลคะแนนเฉลี�ย การยอมรับทาง
ประสาทสัมผสัของผูท้ดสอบทางดา้นสี สูตรที� 1 มี
คะแนนการยอมรับมากที�สุดเท่ากบั 7.31ดงัตารางที� 3 

4.1.2การประเมนิผลลกัษณะด้านกลิNน 

จากการทดลองพบว่าผลิตภัณฑ์ไม่มี
ความแตกต่างทางสถิติ (p ≥ 0.05) โดยนํ4าปรุงรสผดั
ไทยสาํเร็จรูปทั4ง 5 มีผลคะแนนเฉลี�ยการยอมรับทาง
ประสาทสมัผสัของผูท้ดสอบทางดา้นกลิ�น สูตรที� 5มี
คะแนนการยอมรับมากที�สุดเท่ากบั 7.17ดงัตารางที� 3 

4.1.3 การประเมนิผลลกัษณะด้านรส 
จากการทดลองพบว่า  ผลิตภัณฑ์ไม่มี

ความแตกต่างทางสถิติ (p ≥ 0.05) โดยนํ4าปรุงรสผดั
ไทยสาํเร็จรูปทั4ง 5 มีผลคะแนนเฉลี�ย การยอมรับทาง
ประสาทสัมผสัของผูท้ดสอบทางดา้นรส สูตรที� 3 มี
คะแนนการยอมรับมากที�สุดเท่ากบั 7.01ดงัตารางที� 3 

การประเ มินผลลักษณะด้านลักษณะ
โดยรวมของนํ4าปรุงผดัไทยสาํเร็จรูป จากการทดลอง
พบว่า ผลิตภณัฑไ์ม่มีความแตกต่างทางสถิติ (p ≥ 
0.05) นํ4 าปรุงรสผดัไทยสําเร็จรูปทั4ง 5 มีผลคะแนน
เฉลี�ย การยอมรับทางประสาทสัมผสัของผูท้ดสอบ
ทางดา้นสี สูตรที� 3 มีคะแนนการยอมรับมากที�สุด
เท่ากบั 7.34 ดงัตารางที� 3 
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ตารางทีN 3.คะแนนเฉลี�ยการยอมรับทางดา้นประสาท
สมัผสั ของนํ4าปรุงผดัไทยสาํเร็จรูป 

สูตร

ทีN 

คะแนนเฉลีNยด้านประสาทสัมผัส 

สี กลิNน รส โดยรวม 
ค่าเฉลีNย

รวม 

1 7.31a 7.12a 6.78a 7.19a 7.10 

2 7.28a 7.08a 6.90a 7.19a 7.11 

3 7.11a 7.02a 7.01a 7.34a 7.12 

4 7.02a 6.98a 6.99a 7.24a 7.06 

5 7.09a 7.17a 6.88a 7.30a 7.11 

5.  ผลการวเิคราะห์ทางด้านจุลนิทรีย์เคมแีละคุณค่า

ทางโภชนาการ 
 5.1. ผลการวิเคราะห์ทางด้านจุลินทรีย์     
พบว่านํ4 าปรุงรสผดัไทยสาํเร็จรูปทั4ง 5 สูตรบรรจุใน
ขวดพลาสติกชนิด PET ปริมาณ 300มิลลิลิตร ตรวจ
วิเคราะห์คุณภาพด้านจุลินทรีย์ ได้แก่  จุลินทรีย์
ทั4งหมด  ยีสต ์ รา และE. coli  พบว่านํ4 าปรุงรสผดั
ไทยสาํเร็จรูป มีคุณภาพไดต้ามเกณฑม์ผช.497/2546
ดงัตารางที� 4 

ตารางทีN  4. ศึกษาการคุณภาพทางด้านจุลินทรีย์
เริ�มตน้ในนํ4าปรุงรสผดัไทยสาํเร็จรูป5สูตร 

สูตร

ทีN 

ชนิด 

จุลนิทรีย์

ทั�งหมด 

(โคโลนี/กรัม) 

ยีสต์ 

(โคโลนี/

กรัม) 

รา 

(โคโลนี/

กรัม) 

E. coli 

(เอม็พี

เอน็/กรัม) 

1 <100 < 10 < 10 < 3 
2 <100 < 10 < 10 < 3 
3 <100 < 10 < 10 < 3 
4 <100 < 10 < 10 < 3 
5 <100 < 10 < 10 < 3 

มผช.
497/2
546 

<100 < 10 < 10 < 3 

5.2.ตรวจวเิคราะห์ทางเคม ี
ผลการตรวจวิเคราะห์ทางเคมี  ของนํ4าปรุง

รสทั4ง 5สูตร คือ การตรวจวดัค่า pH   พบว่านํ4 าปรุง
รสสําเร็จรูป มีคุณภาพไดต้ามเกณฑ ์มผช.497/2546 
ดงัตารางที� 5 
ตารางทีN 5.pHนํ4าปรุงรสผดัไทยสาํเร็จรูปทั4ง 5 สูตร 

สูตร pH 

1 4.40 
2 4.43 
3 4.48 

4 4.51 

5 4.53 

 5.3.ตรวจวเิคราะห์คุณค่าทางโภชนาการ 
 คุณค่าทางโภชนาการของผดัไทยสูตรที�
เป็นที�ยอมรับของผูบ้ริโภค,มากที� สุด คือสูตรที�  3 
นาํมาศึกษาคุณค่าทางโภชนาการ  290  กรัม(1 หน่วย
บริโภค) ดงัตารางที� 6และ 7 

ตารางทีN 6.คุณค่าทางโภชนาการของผดัไทย 290  

กรัม(1หน่วยบริโภค)  

สาร 

อาหาร 

ปริมาณ หน่วย Thai DRI 

% 

พลงังาน 357.29 กิโลแคลอรี 16.62 
ไขมนั 8.0 กรัม - 
คาร์โบไฮเดรต 59.86 กรัม - 
โปรตีน 12.83 กรัม 22.51 
แคลเซียม 78.56 มิลลิกรัม 9.82 
เหลก็ 5.07 มิลลิกรัม 48.78 
วติามินเอ 29.79 RE 4.26 
ไทอะมีน 0.13 มิลลิกรัม 10.90 
ไรโบฟลาวนิ 0.17 มิลลิกรัม 13.16 
วติามินซี 19.03 มิลลิกรัม 21.15 
ไนอะซีน 3.44 มิลลิกรัม 21.48 
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ตารางทีN 7.คุณค่าทางโภชนาการของนํ4าปรุงรสผดั
ไทย 80  กรัม (1 หน่วยบริโภค) 

สาร 

อาหาร 

ปริมาณ หน่วย 

พลงังาน 167.16 กิโลแคลอรี 
ไขมนั 7.70 กรัม 
คาร์โบไฮเดรต 25.05 กรัม 
โปรตีน 3.20 กรัม 
แคลเซียม 34.45 มิลลิกรัม 
เหลก็ 3.79 มิลลิกรัม 
วิตามินเอ 15.68 RE 

สาร 

อาหาร 

ปริมาณ 

 

หน่วย 

 

ไทอะมีน 0.04 มิลลิกรัม 
ไรโบฟลาวิน 0.03 มิลลิกรัม 
วิตามินซี 1.41 มิลลิกรัม 
ไนอะซีน 0.50 มิลลิกรัม 

 

7.อภิปรายผลการวจัิย 
 จากการกระบวนการผลิต นํ4 าปรุงรสผดั
ไทยสาํเร็จรูปที� อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เวลา 15
น า ที  พ บ ว่ า เ ป็ น ที� ย อ ม รั บ ข อ ง ผู ้บ ริ โ ภ ค  ใ น
กระบวนการทําอย่างนี4 จะเป็นการประหยัดเวลา
แรงงานและค่าใชจ่้าย ในการแปรรูปผดัไทยสาํเร็จรูป
ที�รวดเร็วรัชนี  เสนครามและวีรวรรณ ศรีแยม้ (2549)  
ศึกษาการพัฒนากระบวนการผลิตนํ4 าปรุงส้มตํา
โคราชพาสเจอร์ไรซ์ที� 80 องศาเซลเซียส นาน เพียง 
10 นาที เนื�องจากมีค่าpH เริ�มตน้ที�นอ้ยกวา่ 
 โดยผลิตภณัฑน์ํ4 าปรุงรสผดัไทยสําเร็จรูป 
5 สูตร โดยใส่นํ4 ามะขามที�ไม่เท่ากันในการใช้นํ4 า
มะขามในแต่ละสูตร โดยทั4ง 5 สูตร พบว่า นํ4 าปรุงรส
ผดัไทยสาํเร็จรูปที�ไดรั้บการยอมรับของผูบ้ริโภคมาก

ที�สุด คือสูตรที� 3แต่ไม่มีความแตกต่างกนัทางสถิติ (p 
≥ 0.05)ลกัษณะเด่นคือดา้นรสชาติจากสูตรที� 3 ที�
ส่งผลให้ความชอบโดยรวมเพิ�มมากกว่าสูตรอื�นๆ 
เมื�อพิจารณาจากความแตกต่างในสูตรคือปริมาณคือ
ที�ระดบั ร้อยละ 45.63  และมี pH เท่ากบั 4.48ซึ� งอยู่
ในกลุ่มอาหารเป็นกรด (acid foods) 
 ส รุ ปไ ด้ถึ งป ริม า ณ นํ4 า มะ ขา มเ ปีย กใ น
ปริมาณร้อยละ 35.87 ถึง 52.81 ในส่วนผสมนํ4 าปรุง
รสผดัไทยสาํเร็จรูปมีผลต่อคุณภาพของนํ4าปรุงรสคือ
มี�ระดบั pH ที�แตกต่างกนั คือสูตร 1, 2 และ 3 จดัเป็น
อาหารที�มีความเป็นกรด  สูตรที� 4 และ 5  มีความเป็น
กรดตํ�า  ดว้ยมี pH นอ้ยกว่า 4.5 และ 4.5 ถึง 7 ใน
อาหารเป็นกรด และอาหารกรดตํ�า ตามลาํดบั และ
ส่งผลต่อกรรมวิธีการพาสเจอไรซ์การพาสเจอไรซ์
อาหารที�ใชโ้ดยทั�วไปจะใชค้วามร้อน จึงจดัเป็นการ
แปรรูปดว้ยความร้อน (thermal processing)ซึ� งปกติ
จะใชค้วามร้อนที�อุณหภูมิตํ�ากว่า 100 องศาเซลเซียส
(พิมพ์เพ็ญพรเฉลิมพงศ์และนิธิยา รัตนาปนนท์, 
ม.ป.ป.) 
 

8.ข้อเสนอแนะ 
การศึกษากระบวนการผลิตนํ4 าปรุงรสผดั

ไทยสําเร็จรูปครั4 งนี4 ไม่ไดมี้การศึกษาชนิดของบรรจุ
ภัณฑ์ ซึ� งผูค้ ้นหาได้มีการศึกษาบรรจุภัณฑ์ที� เป็น
พลาสติกอย่างเดียว ถา้มีการศึกษาต่อในครั4 งต่อไป
อาจมีการเปรียบเทียบชนิดของบรรจุภณัฑ์ร่วมดว้ย 
เพื�อจะไดท้ราบว่าบรรจุภณัฑช์นิดใด เหมาะในการ
ใชบ้รรจุนํ4าปรุงรสผดัไทยสาํเร็จรูปมากที�สุด 

ในการผลิตนํ4าปรุงรสผดัไทยสาํเร็จรูปเป็น
การผลิตโดยใช้ความร้อนจากเตา อาจส่งผลต่อ
คุณภาพของนํ4 าผดัไทยได ้เช่น อุณหภูมิที�ให้ความ
ร้อนอาจไม่คงที�  ส่งผลให้มีการคลาดเคลื�อนของสี 
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และกลิ�น ดงันั4นถา้มีการศึกษาต่อในครั4 งต่อไปอาจใช้
เตาไฟฟ้าที�ใช้วดัอุณหภูมิหรือตั4 งค่าไดเ้พื�อป้องกัน
การคลาดเคลื�อนของผลที�ออกมา เช่น สี กลิ�น และ
รสชาติของนํ4าปรุงรสผดัไทย 

เพื�อความสะดวกมากเมื�อขึ4นอาจศึกษาการ
ใช้มะขามผงแทน ซึ� งจะช่วยลด ที�ปัญหาเรื� องการ
เสื�อมเสียเนื�องจากจุลินทรียโ์ดยเฉพาะเชื4อราอีกดว้ย 
(วีรเชษฐ ์ จิตตาณิชย,์ 2009). 
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