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บทคดัย่อ 

 

 การศึกษาซอสใบบวับก มีวตัถุประสงคเ์พื่อศึกษาหาสูตรพื้นฐานในการทาํซอสโหระพาและ

ศึกษาอตัราท่ีเหมาะสมของการใชใ้บบวับกทดแทนใบโหระพาในการทาํซอส  โดยทดแทนใบบวับก

ในอตัราส่วนท่ีแตกต่างกัน 3 ระดับคือ 25: 75  50:50 และ100  ของนํ้ าหนักใบโหระพา โดยวาง

แผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  และ  การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสัวิเคราะห์

ตามแผน  (Randomized  Complete  Block  Design, RCBD) ท่ีระดับความเช่ือมั่น ท่ี   95 %  และ

เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช้วิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 

วเิคราะห์ผลดว้ยโปรแกรมสาํเร็จรูปทางสถิติ 

 จากการทดสอบไดน้าํซอสโหระพาสูตรพื้นฐานท่ีไดรั้บการยอมรับกบัทุกดา้นจากสูตรท่ี 1  

มาทาํการทดลองศึกษาอตัราท่ีเหมาะสมของการใชใ้บบวับกทดแทนใบโหระพาในการทาํซอส โดย

ทดแทนใบบวับกในอตัราส่วนท่ีแตกต่างกัน 3 ระดบัคือ 25: 75  50:50 และ100  ของนํ้ าหนักใบ

โหระพา แลว้ทาํการประเมินผลทางประสาทสัมผสั นาํคะแนนท่ีไดม้าหาค่าเฉล่ียและวิเคราะห์โดย

วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์  และ  การประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั

วิเคราะห์ตามแผน  (Randomized  Complete  Block  Design, RCBD) ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ท่ี  95 %  

และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียโดยใช้วิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) 

วเิคราะห์ผลดว้ยโปรแกรมสาํเร็จรูปทางสถิติ 

 จากการศึกษาพบวา่ อตัราท่ีเหมาะสมของการใชใ้บบวับกทดแทนใบโหระพาในการทาํซอส 

โดยทดแทนใบบวับกในอตัราส่วนท่ี 100  ผูท้ดสอบให้การยอมรับด้านสี กล่ิน รสชาติ ลกัษณะท่ี

ปรากฏ และความชอบโดยรวม สูงกวา่ในอตัราส่วนระดบัท่ี 25: 75 และ 50:50 โดยให้ค่าเฉล่ีย 7.57 

7.08 7.47 7.18และ 7.24 ตามลําดับ เม่ือนํามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความ

แตกต่างกนัทางสถิติ พบวา่ในดา้นกล่ินลกัษณะท่ีปรากฏ และความชอบโดยรวมไม่มีความแตกต่าง

กนัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ท่ี 95 % ส่วนในดา้นสี และรสชาติ พบวา่สูตรท่ี 3 มีความแตกต่างจากสูตรท่ี 

1 และสูตรท่ี 2 ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ท่ี 95% 



กติตกิรรมประกาศ 

 

 โครงงานพิเศษเร่ือง “ ซอสใบบัวบก ” ซึงเป็นส่วนหน่ึงของวิชาโครงงานพิเศษ  ตาม

หลักสูตรปริญญา คหกรรมศาสตรบัณฑิต ได้สําเร็จลุล่วงด้วยดี เน่ืองจากได้รับความกรุณาจาก

อาจารยช์นิรัตน์  สาํเร็จ อาจารยผ์ูส้อนวชิาโครงงานพิเศษ และผูช่้วยศาสตราจารยป์านทิพย ์ผดุงศิลป์ 

อาจารยท่ี์ปรึกษาโครงงานพิเศษ และ ผูช่้วยศาสตราจารยสุ์นีย ์สหสัโพธ์ิ กรรมการโครงงานพิเศษ ท่ี

ได้เสียสละเวลาอนัมีค่า มาให้คาํปรึกษาแนะนํา ตลอดจนเสนอความคิดเห็นในระหว่างการทํา

โครงงานพิเศษ ขา้พเจา้ขอขอบคุณคณะกรรมการทุกท่านท่ีได้เขา้เป็นคณะกรรมการ และอาจารย์

ประจาํวชิาโครงงานพิเศษท่ีกรุณาตรวจแกไ้ข ใหค้าํแนะนาํเพิ่มเติม และอาจารยทุ์กท่านท่ีเก่ียวขอ้งท่ี

กรุณาใหค้าํปรึกษา ซ่ึงทาํใหโ้ครงงานพิเศษน้ีสมบูรณ์ยิง่ข้ึน ขา้พเจา้กราบขอบพระคุณ คุณพอ่ คุณแม่ 

ท่ีไดใ้ห้การสนบัสนุนเร่ืองทุนทรัพย ์และให้กาํลงัใจเสมอมาในการทาํแผนงาน ขอขอบคุณเพื่อนๆ

ปริญญาตรีปีท่ี 4 และน้องๆ ปริญญาตรีปีท่ี 1-3  สาขาอาหารและโภชนาการ  คณะคหกรรมศาสตร์  

มหาวิทยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร ท่ีให้ความร่วมมือ และให้กาํลงัใจทุกๆคน หากโครงงาน

พิเศษน้ีเป็นประโยชน์แก่ผูใ้ด คณะผูจ้ดัทาํขอมอบให้แก่ทุกท่านดงัท่ีกล่าวมา ส่วนขอ้ผดิพลาดอนัพึง

ปรากฏคณะผูจ้ดัทาํขอนอ้มรับ         
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บทที1่ 

ความเป็นมาและความสําคญัของปัญหา 

 

 อาหารหลาย ๆ ประเภทเม่ือรับประทานตอ้งมีซอสเสิร์ฟควบคู่ไป จึงทาํใหอ้าหารจานนั้นได้

รสชาติท่ีดี มีเน้ือสัมผสั กล่ิน และรสท่ีชวนรับประทาน ซ่ึงอาหารบางจานถึงกบัขาดซอสไม่ไดเ้ลย 

ซอสจึงเป็นส่วนสําคญัมากในการทาํอาหารของทุก ๆ ชนชาติ ซอสอาจจะรับประทานแบบใช้เป็น

อาหารจ้ิมหรือใชเ้ป็นนํ้าซอสราดบนตวัอาหาร โดยเฉพาะอยา่งยิง่การทาํอาหารแบบตะวนัตกท่ีจะให้

ความสําคญักบัซอสว่าเป็นหวัใจของการทาํอาหารจานนั้น ๆ ซ่ึงกรรมวิธีการทาํซอสมกัจะแตกต่าง

กนัออกไป แต่ส่วนท่ีคลา้ยคลึงกนัของวิธีการทาํซอสเกือบทุกชนิดคือมกัจะมีการเค่ียวและมีการทาํท่ี

ใชร้ะยะเวลานาน ถา้เป็นซอสของคาวตอ้งอาศยันํ้ าสตอ็กชนิดต่างๆ นาํมาปรุง จะทาํให้ซอสชนิดนั้น

มีความอร่อย มีรสชาติ และมีกล่ินหอมมากกวา่การใชน้ํ้ าเปล่า การศึกษาทาํซอสไม่ใช่เร่ืองยาก ซอส

หลายชนิดมีกรรมวิธีพื้นฐานเดียวกนั เม่ือทาํซอสท่ีเรียกว่า “แม่ซอส”ไดแ้ล้ว เราก็จะสามารถท่ีจะ

แตกซอสเป็นอีกหลาย ๆ ชนิดได ้หรืออาจจะมีการนาํผกัหรือสมุนไพรพื้นบา้นมาเป็นปัจจยัหลกัใน

การผลิตซอส เช่น ใบโหระพา มะเฟือง ใบบวับก 

 เม่ือเอ่ยถึงใบบวับกผูค้นมกัจะนึกถึง คนอกหกัท่ีมีความรู้สึกชํ้าลึก ๆ อยูใ่นใจ ซ่ึงเป็นส่ิงท่ีทาํ

ให้สงสัยและค้างคาใจตลอดว่าใบบัวบกมาเก่ียวข้องกับเร่ืองน้ีได้อย่างไร เม่ือได้มาค้นควา้จาก

แหล่งขอ้มูลต่างๆ และถามผูมี้ความรู้เร่ืองใบบวับกสรรพคุณใบบวับกมีคุณค่าทางอาหาร มีวิตามินเอ

สูงมาก ช่วยบาํรุงสายตาและมีสารแคลเซียมมากเช่นกนั นอกจากนั้นยงัมีวิตามินบี 1 สูงกวา่ผกัหลาย 

ๆ ชนิดใบบวับกมีสรรพคุณทางยา ในการแกช้ํ้ าใน ทาํให้หายฟกชํ้ าไดดี้ แกร้้อนในกระหายนํ้ า ลด

อาการปวดศีรษะขา้งเดียว บาํรุงสมอง แกค้วามดนัโลหิตสูง แกอ่้อนเพลีย เม่ือยลา้ บาํรุงธาตุ บาํรุง

หวัใจ และขบัปัสสาวะและใบบวับกซ่ึงเป็นผกัท่ีหาไดง่้ายในทอ้งถ่ิน และสามารถนาํองคค์วามรู้ของ

ภูมิปัญญาดั้งเดิมเหล่านั้นมาใชไ้ดใ้นการทดลอง (สุทธิชยั, 2543) 

 ดงันั้นจากคุณค่าทางโภชนาการและสรรพคุณทางยาของใบบวับก ผูท้าํการทดลองจึงสนใจ

การท่ีจะนาํใบบวับกมาทาํเป็นผลิตภณัฑ์ซอสใบบวับก เพื่อเป็นการนาํพืชสมุนไพรในทอ้งถ่ินมา

แ ป รรู ป เป็ น ผ ลิ ต ภัณ ฑ์  เกิ ด ค ว าม ห ล าก ห ล าย แ ล ะ เป็ น ท าง เลื อ ก ใ ห ม่ ใ ห้ แ ก่ ผู ้บ ริ โภ ค



วตัถุประสงค์ 

 1 เพื่อศึกษาสูตรพื้นฐานในการทาํซอสโหระพา 

 2 เพื่อศึกษาอตัราท่ีเหมาะสมของการใชใ้บบวับกทดแทนใบโหระพาในการทาํซอส 

 

ประโยชน์ทีค่าดว่าจะได้รับ 

 1 ไดสู้ตรพื้นฐานในการทาํซอสโหระพา 

 2 ไดป้ริมาณท่ีเหมาะสมของใบบวับกท่ีนาํมาผลิตซอสใบบวับก 

 3 ไดผ้ลิตภณัฑใ์หม่เพื่อเป็นทางเลือกใหแ้ก่ผูบ้ริโภค 

 

ขอบเขตการวจัิย 

 การศึกษาการวจิยัไดใ้ชสู้ตรพื้นฐานของซอสโหระพาในการศึกษา 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



บทที2่ 

ตรวจเอกสารและงานวจิัยทีเ่กีย่วข้อง 

1. ซอส 

 การท่ีจะได้ซ่ือว่าเป็นผู ้ท่ีปรุงอาหารให้ได้รสชาติอร่อยเป็นเลิศนั้ น เป็นส่ิงท่ีต้องใช้

องค์ประกอบหลายๆ อย่างประกอบกนั อยา่งแรกเร่ิมตั้งแต่การศึกษาวตัถุดิบ เคร่ืองปรุง เคร่ืองปรุง

รส เคร่ืองเทศ ขั้นตอนการปรุง วิธีการทาํ รวมทั้งเทคนิคต่างๆ อีกมากมาย โดยเฉพาะอย่างยิ่งการ

ทาํอาหารของฝร่ังเศส ท่ีได้รับการยกย่องว่าเป็นอาหารท่ีมีช่ือเสียงและอาหารท่ีเป็นต้นแบบของ

วฒันธรรมการปรุงอาหารในแบบตะวนัตก ท่ีถ่ายทอดกนัมาถึงจนปัจจุบนั ผูท่ี้ทาํอาหารไดเ้ก่งและ

อร่อยจะตอ้งเป็นผูท่ี้ทาํอาหารประเภทซอสไดดี้ และสามรถทาํซอสไดม้ากมายหลายชนิด ซอสจึงถือ

วา่เป็นส่วนประกอบท่ีสําคญัในอาหารเกือบทุกจาน ไม่ว่าจะเป็นอาหารคาวหรืออาหารหวาน ความ

อร่อยของอาหารจานนั้นจะโดดเด่นหรือไม่อยูท่ี่ซอสท่ีนาํมาเสิร์ฟคู่กนั 

 ซอสเป็นเคร่ืองปรุงรสท่ีมีลกัษณะเหลวหรือค่อนขา้งขน้ ใชจ้ิ้มหรือปรุงรสอาหารเพื่อให้มี

รสชาติดีข้ึน หรือรับประทานคู่กบัอาหารชนิดต่างๆ ซ่ึงอาหารแต่ละจานจะเหมาะสมกบัซอสชนิด

ต่างๆ แตกต่างกนัไป เราอาจแบ่งซอสไดเ้ป็น 2 ลกัษณะ ไดแ้ก่ ซอสดั้งเดิม คือ ซอสประเภทน้ีจะถูก

ใชเ้ป็นเคร่ืองปรุงรส หรือใชจ้ิ้มกบัอาหารเป็นหลกัสาํคญั เช่น นํ้าปลา ซีอ๊ิว โชย ุซอสมะเขือเทศ ซอส

พริก ซอสเปร้ียว ซ่ึงซอสเหล่าน้ีจะสามารถเก็บไดร้ะยะเวลานาน 

 ซอสอีกลกัษณะหน่ึงคือ ซอสท่ีใชป้รุงรสและเสิร์ฟคู่กบัอาหารจานต่างๆ ไม่วา่จะเป็นอาหาร

คาว อาหารหวาน อาหารเรียกนํ้ ายอ่ย หรือสลดั จะตอ้งมีซอสแต่ละชนิดท่ีรับประทานคู่กนั และซอส

ประเภทน้ีจะตอ้งเสิร์ฟทนัที หรือทิ้งไวไ้ดไ้ม่ก่ีชัว่โมง จึงจะมีรสชาติท่ีอร่อย ไม่ควรจะทิ้งไวข้า้มคืน 

เพราะซอสอาจเสียหรือคืนตวัได ้ยกเวน้ซอสบางชนิด 

 

 1.1 ส่วนประกอบทีสํ่าคัญของการทาํซอส 

  1.1.1 ซอสส่วนใหญ่ทาํมาจากนํ้ าสต็อกหรือนํ้ าตม้กระดูกการเลือกใช้นํ้ าสต็อกมา

ทาํซอสชนิดใดข้ึนอยูก่บัวตัถุดิบหลกัของจานอาหารท่ีจะรับประทานคู่กบัซอสนั้นๆ เช่น สเต็กเน้ือ

ววัเสิร์ฟคู่กบัซอสสีนํ้ าตาล ควรใชน้ํ้ าสต็อกท่ีตม้จากกระดูกววัอบ หรือท่ีเราเรียกกนัว่านํ้ าสต็อกสี

นํ้าตาล มาทาํซอส อาหารประเภทไก่ ไก่ง่วง เป็ด หรือสัตวปี์กอ่ืนๆ ควรใชน้ํ้าสต็อกจากกระดุกไก่มา

ทาํซอส หรืออาหารประเภทปลา อาหารทะเล ก็จะใชน้ํ้ าสต็อกจากประดุกปลาตวัใหญ่ๆ มาทาํซอส 



ซ่ึงนํ้ าสต็อกจะเป็นส่วนท่ีสําคญัในการเสริมให้ซอสชนิดนั้ นๆ มีรสชาติท่ีอร่อย กล่ินหอม และ

รสชาติหวานของนํ้าสตอ็ก ซ่ึงทาํใหซ้อสมีสีสันน่ารับประทาน 

  1.1.2 นมสดและครีม ในการทาํซอสสีขาวในนมสดผดักบัแป้งรูส์สีขาวหรือใชน้ม

สดต้มกบัหอมใหญ่และการพลู การทาํซอสขาวควรใช้นมสดเพราะจะทาํให้ซอสมีสีขาวสวยน่า

รับประทาน ถ้าใช้นมขน้จืดในการทาํซอสน้ี ซ่ึงตอ้งนํานมไปตม้อีกจะทาํให้ซอสเปล่ียนสีเป็นสี

นํ้าตาลเขม้ ไม่น่ารับประทาน การใชน้มขน้จืดควรใชก้บัซอสสีนํ้ าตาล ประเภทของนมและครีมท่ีใช้

ในการทาํซอส ไดแ้ก่ 

   1.1.2.1 นมสด เป็นนํ้ านมท่ีผลิตจากนํ้ านมดิบลว้นๆ ไม่มีการเติมหรือปรุง

แต่งสารอ่ืนใดในนํ้านมเพียงแต่นาํนํ้านมดิบนั้นมาผา่นความร้อนเพื่อทาํลายจุลินทรียน์มท่ีนาํมาใชใ้น

การทาํซอส เช่น นมสดพาสเจอไรซ์ นมสดสเตอริไลซ์ นมสดยเูอชที  

   1.1.2.2 นมขน้จืด หรือนมระเหยนํ้ า คือนมท่ีไดจ้ากการระเหยนํ้ าออกจาก

นํ้ านมประมานร้อยละ 60 ทาํให้นํ้ านมเขม้ขน้ข้ึน มีไขมนันมไม่น้อยกว่าร้อยละ 7.5 นิยมใช้เติมใน

เคร่ืองด่ืมท่ีมีชา กาแฟ ไอศกรีม เคก้ และใส่ในซอสท่ีมีสีนํ้าตาล 

   1.1.2.3 ครีม คือส่วนไขมนัท่ีได้จากนม ครีมมีไขมนัเป็นส่วนประกอบท่ี

สําคญัประมาณร้อยละ 20 – 60 ครีมนิยมใส่ในซอสต่างๆ เช่น ซอสสีนํ้ าตาล ซอสสีขาวหรือซอส

อาหารหวาน เพราะมีความขน้และมนัอร่อยกว่าการใช้นมสดหรือนมขน้จืด ครีมท่ีสามารถนาํมาใช้

ในการทาํซอส เช่น ครีมพร่องมนัเนย ครีมธรรมดา ครีมฟู ครีมขน้หรือดบัเบิลครีม 

  1.1.3 ส่ิงท่ีทาํให้ซอสมีความขน้หนืด ในการทาํซอสบางคร้ังซอสจะมีความใสไม่

น่ารับประทานถา้ไม่ใส่ส่ิงท่ีทาํให้ซอสขน้ ท่ีนิยมใชก้นัมากคือ Roux หรือแป้งรูส์ Roux เน่ืองจากมี

กรรมวิธีทาํท่ีไม่ยุ่งยาก และใช้ได้กบัซอสเกือบทุกชนิด รวมทั้งแป้งรูส์บางชนิดยงัช่วยเพิ่มสีสัน

ให้กบัซอสตามชนิดของซอสนั้นๆ อีกด้วย แป้งรูส์ทาํมาจากแป้งสาลีผดักบัเนย ซ่ึงแบ่งออกได ้3 

ชนิด ดงัต่อไปน้ี 

   1.1.3.1 แป้งรูส์สีขาว คือทาํจากแป้งสาลีอเนกประสงค์ 1 ถว้ยตวง ผดักบั

เนย ¾ ถว้ยตวง ในกระทะกน้ต้ืนหรือในหมอ้ ผดัดว้ยไฟอ่อนประมาณ 3 – 4 นาที แป้งจบัรวมตวักบั

เนยมีสีขาวนวลๆ ตกัข้ึนจากกระทะ ใส่อ่างเก็บในอุณหภูมิหอ้ง ใชใ้นการทาํซอสท่ีมีสีขาว 

   1.1.3.2 แป้งรูส์สีทอง คือทาํจากแป้งสาลีอเนกประสงค์ 1 ถว้ยตวง ผดักบั

เนย ¾ ถว้ยตวง ในกระทะกน้ต้ืนหรือในหมอ้ แต่จะใชร้ะยะเวลาในการผดัประมาณ 5 – 10 นาที และ

ใชไ้ฟแรงปานกลางผดัให้แป้งเป็นสีนํ้ าตาลอ่อนๆ ใชท้าํซอสท่ีเสิร์ฟคู่กบัเน้ือแกะ เน้ือลุกววั เน้ือไก่ 

เน้ือปลา และไข่ 

    



   1.1.3.3แป้งรูส์สีนํ้ าตาล คือทําจากแป้งสาลีอเนกประสงค์ผ ัดกับเนย

เช่นเดียวกบัแป้งรูส์สีขาวและแป้งรูส์สีทอง แต่จะเพิ่มระยะเวลาในการผดันานกว่า 10 นาที ใช้ไฟ

แรงปานกลางผดัจนแป้งกลายเป็นสีนํ้ าตาลตกัข้ึน เก็บไวใ้ช้นานไดห้ลายวนั ใช้ทาํซอสประเภทสี

นํ้าตาล เช่น ซอสพริกไทย 

  1.1.4 ไขมนัและนํ้ า ในการทาํซอสสีนํ้ าตาลและซอสสีขาว นิยมใช้เนยในการผดั

แป้งรูส์ เพราะจะทาํให้ซอสมีกล่ินหอม แต่ในการทาํซอสมะเขือเทศ นิยมใชน้ํ้ ามนัมะกอกมากกวา่เย

สด ส่วนการทาํ มายองเนส นิยมใช้นํ้ ามนันมะกอกมากกว่านํ้ ามนัพืชทัว่ๆ ไป เพราะจะทาํให้กล่ิน

และรสชาติท่ีดีกวา่ 

  1.1.5 นํ้ าส้มสายชู ในการทาํซอส มายองเนย นิยมใช้นํ้ าส้มสายชูหมกัมาทาํซอส

มากกวา่การใชน้ํ้าส้มสายชูกลัน่ เพราะนอกจากจะมีรสชาติท่ีไม่เปร้ียวจนเกินไปแลว้ ยงัใหก้ล่ินหอม 

ของการหมักนํ้ าส้มแต่ละชนิด เช่น นํ้ าส้มไวน์แดง นํ้ าส้มไวน์ขาว หรือนํ้ าส้มบัลซามิก ท่ีมี

กระบวนการหมกัจากถงัไมช้นิดพิเศษ จึงทาํใหซ้อสมีสีออกดาํและกล่ินหอมมาก 

 

 1.2 ประเภทของซอส 

 ซอสแบ่งออกได ้2 ประเภทใหญ่ ๆ ไดแ้ก่ ซอสอาหารคาวและซอสอาหารหวาน ซอสอาหาร

คาวคือซอสท่ีเสิร์ฟคู่กบัอาหารจานหลกั ไม่ว่าจะเป็นอาหารประเภทเน้ือสัตว ์อาหารประเภทเส้น

พาสตา้ หรือประเภทผกัต่างๆ ซอสอาหารคาว แบ่งออกไดเ้ป็นซอสชนิดต่างๆ ไดอี้ก 6 ประเภทคือ  

  1.2.1 ซอสสีนํ้ าตาล ทาํจากการผดัแป้งรูส์ให้เป็นสีนํ้ าตาลเขม้ ใส่กระดูกววัอบ ผกั

(แครอท หอมใหญ่ และก้านข้ึนฉ่ายฝร่ัง) เคร่ืองเทศ เน้ือมะขามเทศเข้มขน้ ไวน์และนํ้ าสต็อกสี

นํ้ าตาล เค่ียวต่อจนขน้จึงนาํมากรอง จะไดน้ํ้ าซอสสีนํ้ าตาลขน้ๆ นาํไปเสิร์ฟกบัอาหารหรือนาํไปทาํ

กบัซอสชนิดอ่ืนๆต่อ เช่น Demi – Glace Sauce ซ่ึงถือเป็นพื้นฐานในการทาํซอสสีนํ้ าตาลชนิดอ่ืนๆ 

ไดแ้ก่ ซอสโรเบิร์ต ซอสพริกไทย ซอสเห็ด ส่วนซอสเกรวี่ เป็นซอสสีนํ้ าตาลชนิดหน่ึงแต่ไม่ไดม้า

จากการเค่ียวซอสสีนํ้ าตาล แต่ทาํมาจากนํ้ าท่ีเหลือจากการอบเน้ือนาํมาผดักบัแป้งรูส์สีนํ้ าตาลเติมนํ้ า

สตอ็ก ไวน์ ปรุงรส 

  1.2.2 ซอสสีขาว ทาํจากการผดัแป้งรูส์สีขาวแล้วเติมนมหรือนํ้ าสต็อกสีขาวเช่น 

Bechamel Sauce และ Veloute Sauce ซ่ึงถือเป็นซอสพื้นฐาน ซอสสีขาวสามารถนาํไปแตกทาํเป็น

ซอสชนิดอ่ืนๆ ไดอี้กหลายชนิด อาจทาํจากนํ้ าสต็อกปลา นํ้ าสต็อกไก่ นํ้ าสต็อกลูกววัหรือนํ้ าสต็อก

ผกัแลว้แต่ชนิดของอาหารท่ีเสิร์ฟคู่กนั 



  1.2.3 ซอสมะเขือเทศ เป็นซอสท่ีทาํไดง่้ายๆ ในครอบครัว ทาํมาจากเน้ือมะเขือเทศ

บดผดักบัหอมใหญ่ เคร่ืองเทศ – สมุนไพร เคร่ืองปรุงรส เค่ียวกบันํ้ าสต็อกจนเป่ือย นิยมเสิร์ฟกบั

พาสตา้ชนิดต่างๆ เช่น Bolognese Sauce 

  1.2.4 ซอสท่ีมีนํ้ ามนัเป็นส่วนผสมหลกั มี 2 ชนิด คือ มายองเนส เป็นซอสท่ีทาํจาก

นํ้ ามนัมะกอก และ ไข่แดงเป็นหลกั ปรุงรสดว้ยนํ้ าส้มสายชูหมกั เกลือ และมสัตาร์ด หรือท่ีเราเรียก

ซอสมายองเนส วา่นํ้ าสลดัหรือนํ้ าสลดัขน้ ซ่ึงซอสน้ีสามารถแปลงเป็นซอสชนิดอ่ืนๆ ไดอี้กหลาย

ชนิด เช่น ซอสค็อกเทล ซอสทาร์ทาร์ ซอสเธาวซ์ัน่ไอส์แลนด์  ส่วนอีกวอสชนิดหน่ึงคือ Vinaigrette

ทาํจากนํ้ ามนัมะกอก นํ้ าส้มสายชูหมกั ปรุงรสดว้ยเกลือ พริกไทย มสัตาร์ด หรือท่ีเราเรียกวา่ สลดันํ้ า

ใส 

  1.2.5 ซอสท่ีมีเนยเป็นส่วนผสมหลกั มี 2 ชนิด คือ ซอสฮอลลนัเดส และซอสเบียร์

เนส ซอสทั้ง 2 ชนิดมีส่วนผสมของเนย ไข่แดง นํ้าส้มสายชู และเคร่ืองปรุงรส 

  1.2.6 ซอสร้อนและซอสเยน็ เช่น ซอสแอปเปิล ซอสสะระแหน่ 

 

 1.3 ซอสอาหารหวาน  

 เป็นซอสท่ีเสิร์ฟกบัขนมหวานชนิดต่างๆ ไดแ้ก่ ไอศกรีม หรือผลไม ้เช่น ซอสช็อกโกแลต 

ซอสวานิลลา ซอสคาราเมล ซอสสตรอเบอร์ร่ี ซอสบตัเตอร์สก็อต เป็นตน้ เพื่อเพิ่มรสชาติให้ขนม

หวานมีรสชาติท่ีอร่อยหอมหวานยิง่ข้ึน ( ดารามาศ, มปป.) 

 

2. ใบบัวบก 

 ช่ือสามญั : Asiatic Pennywort 

 ช่ือวทิยาศาสตร์ : Centella asiatica (Linn.) Urban. 

 วงศ ์: Umbelliferae 

 

 ช่ือวทิยาศาสตร์ของใบบวับก คือ เซนเทลลา เอเชียติกา ( Centella asiatica Urban) เป็นพืช

วงศ ์  UMBELLIFERAE เป็นพืชวงศเ์ดียวกบั แครอท ผกัชีฝร่ัง และข้ึนฉ่าย ใบบวับกนั้นมกันาํไปใช้

ในรูปของผกัสด รับประทานแกลม้กบัอาหาร เช่น นํ้าพริก ผดัไทย หม่ีกรอบหรือแกงต่างๆ เป็นตน้ 

และยงันิยมใชเ้คร่ืองเป็นสมุนไพรท่ีมีคุณภาพสูงอีกดว้ย (จิตตนา, 2542) 

 

 

 



 2.1 ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ 

 ใบบวับก มีช่ือพื้นเมืองท่ีเรียกแตกต่างกนัออกไปตามแต่ละทอ้งถ่ิน เช่น บวับก ผกัหนอก 

ผกัแวน่ ใบบวับกเป็นพืชลม้ลุก มีอายุหลายปี ตน้มีใบงอกจากขอ้ชูข้ึน 3 – 5 ใบ ใบเป็นใบเล้ียงเด่ียว

สลบั รูปไต ขอบใบหยกัมีลอยเวา้ลึกท่ีฐานใบ ผิวใบดว้นนอกเรียบ ดา้นล่างมีขนสั้ นๆ กา้นใบยาว 

และมีลาํตน้ใต้ดิน ดอกช่อ ดอกย่อยสีม่วงแดง แต่ละดอกมีกลีบดอกสีม่วงเข้ม 5 กลีบ ออกดอก

ระหวา่งเดือนสิงหาคมและกนัยายน ดอกของใบบวับกนั้นจะเป็นช่อคลา้ยร่ม โดยจะออกคร้ังละ 2 – 

3 ช่อ ใบบวับวับกนั้นข้ึนรวมกนัเป็นกอเล้ือยไหลไปตามดินเรียกวา่ “ไหล” มีใบรากออกตามขอ้ ผลมี

สีเขียวหรือขาว ค่อนขา้งกลม ขนาดเล็ก มีเปลือกแข็งยาว 2 – 2.3 มิลลิเมตร สีเขียวหรือสีม่วง ใบ

บวับกเป็นพืชเขตร้อน พบข้ึนทัว่ไปตามท่ีลุ่ม แฉะ ตามคนันาและริมหนองนํ้ า ใบบวับกนั้นปลูกง่าย

และชอบท่ีช้ืนแฉะและมีแสงแดด 

 

 2.2 แหล่งทีพ่บ 

  มีการจาํแนกใบบวับกพื้นบา้น 7 สายพนัธ์ุ คือ สายพนัธ์ุเชียงราย พิจิตร มหาสารคามกา้น

เขียว มหาสารคามกา้นขาว ระยอง สมุทรสาคร และนครสีธรรมราช พบวา่สามารถใช้ลกัษณะทาง

กายวภิาคและสัณฐานของใบบวับกแยกความแตกต่างทางสายพนัธ์ุได ้เม่ือศึกษาความสามารถในการ

ใหผ้ลผลิตของใบบวับก 3 สายพนัธ์ุ นัน่คือ  ใบบวับกพนัธ์ุสารคามกา้นเขียว  ใบบวับกพนัธ์ุสารคาม

กา้นขาวและพนัธ์ุเชียงราย 

 

 2.3 สรรพคุณทางยา 

 ตามตาํรายาของไทยระบุวา่ ใบบวับกมีรสเผื่อน ขม เยน็ และเป็นยาขบัปัสสาวะ แกท้อ้งเสีย 

อาการเร่ิมเป็นบิด แกอ่้อนเพลีย เม่ือยลา้ เป็นยาบาํรุงกาํลงัและยาอายุวฒันะ และตามคมัภีร์อายุรเวท

ของอินเดียบนัทึกไวว้า่ ใบบวับกทั้งตน้มีกล่ินฉุน มีรสขมหวาน ย่อยง่าย และเป็นยาเยน็ ทั้งเป็นยา

ระบาย ช่วยบาํรุงฟ้ืนฟูสุขภาพ ช่วยบาํรุงเสียง ช่วยให้ความจาํดีข้ึน เป็นยาเจริญอาหาร ใชแ้กไ้ข ้แก้

อกัเสบ ผวิหนงัเป็นด่างขาว และอ่ืนๆอีกมากมาย รวมถึงโรคเก่ียวกบัเลือดดว้ย 

 ในต่างประเทศไดมี้การพฒันายาจากใบบวับก โดยทาํในรูปของครีมทาแผล ยาผงโรยแผล 

ยาเม็ดรับประทาน ปลาสเตอร์ปิดแผล และในรูปยาฉีด เพื่อใช้ในการรักษาแผลสด และแผลหลงั

ผ่าตัด ประเทศท่ีมีการใช้ประโยชน์จากใบบัวบก ได้แก่ อินเดีย ศรีลังกา มาเลเซีย อินโดนีเซีย 

เวยีดนาม และไทย รวมถึงอีกหลายประเทศในเอเชีย 

 



 ปัจจุบนัใบบวับก ถือว่าเป็นสมุนไพรยอดนิยมของชาวตะวนัตก ในเร่ืองของประสิทธิภาพ

การผ่อนคลาย และช่วยประสิทธิภาพของความทรงจาํและบาํรุงสมองไดเ้ป็นอย่างดี จากการศึกษา

ทางเภสัชวิทยาเพื่อคน้หาสาระสําคญั หรือหาสารออกฤทธ์ิต่างๆ ท่ีมีอยูม่นใบบวับก พบวา่ใบบวับก

ให้สารไกลโคไซด์หลายชนิดท่ีให้ผลตา้นการเกิดอนุมูลอิสระ ซ่ึงส่งผลให้ลดความเส่ือมของเซลล์

และอวยัวะต่างๆ ของร่างกายได ้ในประเทศไทยเองก็มีการคน้ควา้ หาสารสกดัท่ีมีคุณค่าในใบบวับก

มาทาํเป็นเวชสําอางเพื่อดูแลผวิพรรณอีกดว้ยใบบวับกมีส่วนประกอบของนํ้ ามนัหอมระเหย ท่ีมีกล่ิน

แรง และจะมีสารท่ีมีรสขมช่ือว่า Vellarine หรือ Pectic acid Essential oils หรือ Vellarineoils ในใบ

บวับกนั้น คือสารท่ีทาํใหพ้ืชซ่ึงประกอบดว้ยสารน้ี มีกล่ินดงัเช่นกล่ินของใบบวับก Essential oils คือ 

นํ้ามนัสารสกดับริสุทธ์ิท่ีไดจ้ากพืชพนัธ์ุธรรมชาติท่ีมีกล่ิน ไม่วา่จะเป็นเมล็ด ดอก ใบ ผล ยาง เปลือก 

เน้ือไม ้ราก มีลกัษณะเป็นของเหลวท่ีมีองคป์ระกอบทางเคมีสลบัซบัซ้อนและแตกต่างกนัออกไปใน

แต่ละชนิดมีคุณสมบติัท่ีสาํคญัคือมีกล่ินหอมระเหยไดง่้ายท่ีอุณหภูมิหอ้ง 

 

 2.4 ประโยชน์ 

 สรรพคุณท่ีเป็นท่ีกล่าวขวญัของใบบวับกนั้นมีมากมาย เช่นสรรพคุณช่วยให้ความจาํดี ช่วย

บาํรุงร่างกาย บาํรุงหัวใจ แกช้ํ้ าใน ร้อนในกระหายนํ้ า แกท้อ้งเสีย ขบัปัสสาวะ รักษาแผลเป่ือย แผล

ไฟไหม ้นํ้าร้อนลวก ลดรอยเห่ียวยน่ ลดการอกัเสบ และเป็นยาอายวุฒันะ  

 ส่วนท่ีใชป้ระโยชน์ของใบบวับก คือ ใบ เถา และตน้ ซ่ึงแต่ละส่วนจะให้สรรพคุณแตกต่าง

กนัออกไป ใบบวับกมีฤทธ์ิในการสมานแผลและลดการอกัเสบ เน่ืองจากใบบวับกมีสารพวก กรด

มาดิคลาสสิก กรดเอเชียติก เอเชียติโคไซด ์และมาดิคาสโซไซด ์ซ่ึงมีสรรพคูณในการสมานแผล และ

ยงัมีฤทธ์ิฆ่าเช้ือแบคทีเรียท่ีเป็นสาเหตุทาํใหเ้กิดหนอง ฆ่าเช้ือราและลดการอกัเสบได ้

 สารสกดัจากตน้ใบบวับกดว้ยนํ้ า มีฤทธ์ิช่วยในการรักษาแผลในกระเพาะอาหาร และสาร

สกดัจากผลแห้งของใบบวับกยบับั้งการแบ่งตวัของเซลล์บางชนิด และรักษาแผลเร้ือรัง เพราะมีสาร 

เช่น เอเชียติโคไซด์ และกรดมาดิคาสสิก ซ่ึงช่วยรักษาเยื้อหุ้มสมองอกัเสบ ส่งเสริมการทาํงานของ

สมอง สาระสําคญัในใบบวับกนั้นมีฤทธ์ิในการเร่งเน้ือเยื้อและคอลลาเจนจึงช่วยสมานแผล ทาํให้

เลือดไหลเวยีนดี  เป็นยาบาํรุงแกอ้าการอ่อนเพลีย รักษาแผลภายนอกโดยใชท้า 

 นอกจากน้ียงัมีรายงานการใช้ใบบวับกรักษาน่ิวในระบบทางเดินปัสสาวะ ขบัปัสสาวะ แก้

หัด ลดความดนัโลหิต แก้ตบัอกัเสบ ช่วยทาํให้ผมดก และแก้ศีรษะลา้น ในประเทศฝร่ังเศสมีการ

พฒันารูปแบบของใบบวับก เป็นครีมและยาฉีดใช้รักษาแผลสด ในออสเตรเลียนิยมใช้รับประทาน

ใบสด โดยแนะนาํให้รับประทานวนัละ 2 ใบทุกวนั เพื่อใชเ้ป็นยาอายุวฒันะ เพราะพบวา่สารในใบ



บวับกช่วงเร่งการสร้างคอลลาเจน ซ่ึงช่วยชะลอความชรา หรือความเส่ือมของร่างกาย ช่วยเพิ่มความ

ทรงจาํ และทาํใหส้มองทาํงานไดอ้ยา่งเป็นปกติ 

 

ตารางที ่1 คุณค่าทางโภชนาการของใบบวับกหนกั  100   กรัม 

 

สารอาหาร ปริมาณ หน่วย 

นํ้า 86.0 กรัม  (gm.) 

คาร์โบไฮเดรต  7.1 กรัม  (gm.) 

โปรตีน   1.8 กรัม  (gm.) 

ไขมนั  0.9 กรัม  (gm.) 

กาก 2.6 กรัม  (gm.) 

แคลเซียม 146 มิลลิกรัม  (mg.) 

ฟอสฟอรัส   30 มิลลิกรัม  (mg.) 

เหล็ก   3.9 มิลลิกรัม  (mg.) 

วติามินเอ   10,962 หน่วยสากล  (I.U) 

วติามิน บี 1  0.24 มิลลิกรัม  (mg.) 

วติามิน บี 2  0.09 มิลลิกรัม  (mg.) 

ไนอาซีน 0.8 มิลลิกรัม  (mg.) 

วติามินซี  4 มิลลิกรัม  (mg.) 

ท่ีมา : โชติอนนัต ์(2551) 

 

3. โหระพา 

  

 ช่ือภาษาองักฤษ : Sweet Basil, Thai Basil 

 ช่ือวทิยาศาสตร์ : Ocimum basilicum Linn. 

 วงศ์ : LABIATAE 

 ช่ืออ่ืนๆ : กอมกอ้ (เหนือ อีสาน) นางพญาร้อยชู ้โหระพาไทย โหระพาเทศ ห่อกวยซวย 

 

 

 



 3.1 สรรพคุณ 

 โหระพาเป็นพืชท่ีอยูใ่นตระกูล Labiatae มีช่ือวิทยาศาสตร์วา่ Ocimum basilicum Linn. เป็น

ผกัท่ีใช้บริโภคเป็นผกัสดหรือใชป้ระกอบอาหารอ่ืนๆ ก็ได ้ทาํ ให้อาหารมีรสชาติและกล่ินหอมน่า

รับประทานยิ่งข้ึน ใช้ใบปรุงอาหารเป็นผกัชูรสได้หลายชนิด เช่น แกงเผ็ด แกงเลียง ผดั ทอด 

รับประทานสด เป็นเคร่ืองแนมอาหารคาวหรืออาหารว่างได้เป็นอย่างดี นอกจากจะใช้เป็นอาหาร

แลว้ยงัมีคุณค่าทางยาช่วยขบัลมในลาํไส้ แกท้อ้งอืดทอ้งเฟ้อ เมล็ดเม่ือแช่นํ้ าจะพองตวัใชรั้บประทาน

แกบิ้ด ช่วยหล่อล่ืนลาํไส้อาจใชโ้หระพาไปผสมกบัสมุนไพรต่างๆ เป็นยารักษา หรือบรรเทาอาการ

ต่างๆ เช่น ใชข้บัลมในลาํไส้ แกท้อ้งอืดทอ้งเฟ้อแกเ้ด็กเป็นตาลชาง แกน้อนสะดุง้ผวา ทาํใหอุ้จจาระ

ไม่เกาะผนงัละไส้จึงถ่ายไดส้ะดวก ใชป้้องกนัและรักษาโรคโลหิตจางไดเ้ป็นอยา่งดี ปัจจุบนัท่ีการนาํ

นํ้ ามนัหอมระเหยของโหระพาไปเป็นส่วนปรุงแต่งเคร่ืองหอม นํ้ าหอมทาํโลชัน่ ครีม แชมพูต่างๆ 

และสบู่ ตลอดจนนาํไปใชแ้ต่งกล่ินอาหารอีกหลายชนิด (เฉลิมวงศ,์ มปป.) 

 

 3.2 ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ 

 เป็นไมล้ม้ลุก สูง 0.5-1 เมตร ลาํตน้เป็นส่ีเหล่ียม ก่ิงอ่อนสีม่วงแดง ใบ ใบเด่ียว ออกตรงขา้ม 

รูปไข่หรือรูปรี กวา้ง 3-4 เซนติเมตร ยาว 4-6 เซนติเมตร ปลายแหลม โคนมน ขอบจกัเป็นฟันเล่ือย

ห่างๆ ดอกสีขาวหรือชมพูอ่อน ออกเป็นช่อท่ีปลายก่ิง ยาว 7-12 เซนติเมตร ใบประดบัสีเขียวอมม่วง

จะคงอยูเ่ม่ือเป็นผล กลีบดอกโคนเช่ือมกนั ปลายแยกเป็น 2 ส่วน เกสรตวัผู ้4 อนั ผล ขนาดเลก็ 

 

 3.3 พนัธ์ุโหระพา 

 โหระพาท่ีปลูกกนัทัว่ไปในประเทศไทยส่วนมากเป็นพนัธ์ุพื้นเมืองท่ีปลูกต่อๆ กนัมา โดย

เก็บเมล็ดพนัธ์ุเอง และต่อมาบางท่ีเกิดจากการกลายพนัธ์ุไปแต่ก็ยงัไม่มีการแบ่งแยกเป็นแต่ละพนัธ์ุ

อย่างชัดเจน สาเหตุเพราะการปลูกเป็นการค้าท่ียงัไม่แพร่หลายเท่าใดนัก เน่ืองจากปริมาณความ

ต้องการย ังมีจํากัด มีการซ้ือขายกันจํานวนมากๆ เฉพาะในเมืองใหญ่เท่านั้ น  ปัจจุบันได้มี

บริษทัเอกชนคือ บริษทั อีสท์เวสท์ซีด จาํกดั ไดพ้ฒันาสายพนัธ์ุโหระพาข้ึนมา ไดแ้ก่ พนัธ์ุโหระพา 

จมัโบ ้(4320) ซ่ึงมีลกัษณะใบใหญ่ ใบสีเขียวสดใส มีกล่ินหอม โตเร็ว ตน้แข็งแรง สามารถปลูกได้

ในดินแทบทุกชนิด และปลูกไดต้ลอดปี (สุทธิชยั, 2543) 

  

 

 

 



4. ผกัชี 

 ช่ือท้องถิ่น: หอมป้อม (ไทยเหนือ) ผกัหอม ผกัหอมนอ้ย ผกัหอมผอม 

 ช่ือสามัญ : Coriander 

 ช่ือวทิยาศาสตร์ : Coriandrum sativum Linn. 

 วงศ ์: Umbelliferae 

 

 4.1 คุณสมบัติ 

  4.1.1 บาํรุงธาตุ ขบัลมในกระเพาะอาหาร แกไ้ข ้แกไ้อ 

  4.1.2 เป็นเคร่ืองเทศปรุงแต่งกล่ินอาหาร 

 

 4.2 ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ 

 ไมล้ม้ลุกท่ีมีลาํตน้ตั้งตรง ภายในจะกลวง และมีก่ิงกา้นท่ีเล็ก ไม่มีขน มีรากแกว้สั้นแต่ราก

ฝอยจะมีมาก ซ่ึงลําต้นน้ีจะสูงประมาณ 8-15 น้ิวลําต้นสีเขียวแต่ถ้าแก่จัดจะออกเสียเขียวอม

นํ้ าตาล ใบ ลกัษณะการออกของใบจะเรียงคลา้ยขนนกแต่อยู่ในรูปทรงพดั ซ่ึงใบท่ีโคนตน้นั้นจะมี

ขนาดใหญ่กวา่ท่ีปลายตน้เพราะส่วนมากท่ีปลายตน้ใบจะเป็นเส้นฝอย มีสีเขียวสด ดอก ออกเป็นช่อ 

ตรงส่วนยอดของตน้ ดอกนั้นมีขนาดเล็กมีอยู ่5 กลีบสีขาวหรือชมพูอ่อนๆ ผล จะติดผลในฤดูหนาว

ลกัษณะของผลเป็นรูปทรงกลมโตประมาณ 3-5 มิลลิเมตร ตรงปลายผลจะแยกออกเป็น 2 แฉกตาว

ผวิจะมีเส้นคล่ืนอยู ่10 เส้น 

 

 4.3 สรรพคุณ  

 ผล - แกบิ้ด ถ่ายเป็นเลือด ถ่ายเป็นมูก แกริ้ดสีดวงทวาร มีเลือดออก แกท้อ้งอืดเฟ้อ 

 เมล็ด - แกป้วดฟัน ปากเจบ็ 

 ตน้สด - ช่วยใหผ้ื่นหดัออกเร็วข้ึน แกเ้ด็กเป็นผืน่แดงไฟลามทุ่ง 

 

 4.4 ประโยชน์ 

 ไม่มีข้อมูลสารอาหาร สําหรับข้อมูลทางอาหารนั้ น ทั้ งต้นใช้ประกอบอาการ แต่งกล่ิน

อาหาร และใชโ้รยหนา้อาหารให้สวยงาม เมล็ดใชเ้ป็นเคร่ืองเทศ เช่น ใชเ้ป็นส่วนผสมพริกลาบ หรือ

นํ้ าพริกลาบ  ช่วยขบัลม แกท้อ้งอืดเฟ้อ ตน้สดตาํพอกขมบัแกป้วดศีรษะ แกผ้ื่นคนัแดง หรือใช้ตม้

อาบแกห้ดั เมล็ดตม้นํ้ ารับประทานแกป้วดทอ้ง อมบว้นปากแกป้วดฟัน ในลา้นนาพบวา่มีการใชห้อ

ป้อมในตาํรับยาสันนิบาตฝีเครือ และยาเหนียง ( ยาแกโ้รคคอพอก ) (วทิย,์ 2531) 



5. สะระแหน่ 

 ช่ือท้องถิ่น: สะระแหน่สวน (ภาคกลาง) มกัเงาะ สะแน่ (ภาคใต)้ หอมด่วน หอมเตือน 

(ภาคเหนือ) 

 ช่ือสามัญ : Kitchen Mint, Marsh Mint 

 ช่ือวทิยาศาสตร์ : Mental cordifolia Opiz. 

 วงศ์ : Labiatae 

 

 สะระแหน่ หรือ เป็นพืชสมุนไพรยืนตน้ เป็นพืชในตระกูลมิ้นต ์วงศก์ะเพรา มีแหล่งกาํเนิด

มาจากแถบยโุรปตอนใตแ้ละแถบทะเลเมดิเตอร์เรเนียน เม่ือโตเต็มท่ีจะมีความสูงประมาณ 70 - 150 

เซนติเมตรส่วนใบจะมีลกัษณะ คลา้ยคลึงกบัใบพืชในตระกูลมิ้นต ์มีกล่ินหอมคลา้ยใบมะนาว และ

ทุกๆปลายฤดูร้อนตน้สะระแหน่จะออกดอกสีขาวๆท่ีเต็มไปด้วยนํ้ าหอม , นํ้ าหวาน อยู่ภายใน น้ี

ดึงดูดใจให้ผึ้งมาดูดนํ้ าหวานและจากเหตุน้ีทาํให้สะระแหน่อยูใ่นสกุล Melissa (ภาษากรีก แปลว่า 

นํ้าผึ้ง) และยงัมีรสชาติคลา้ยคลึงกบั ตะไคร้หอม มะนาว และแอลกอฮอล ์(จิตตนา, 2542) 

 

 5.1 ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ 

            ตน้ เป็นพืชลม้ลุกหลายปี ลาํตน้แตกก่ิงกา้นสาขาเล้ือยไปตามดิน มีขนสั้นนุ่มปกคลุมทัว่ไป 

ส่วนของลาํตน้มีกล่ินหอม ใบ ใบออกตรงขา้มเป็นคู่สลบักนั กา้นใบสั้น ใบรูปไข่ ปลายใบกลมมน 

ขอบใบจกัแบบซ่ีฟันผวิใบเป็นคล่ืนมีกล่ินหอม (ทรงพรรณ, มปป.) 

 

 5.2 ประโยชน์  

            โปรตีน คาร์โบไฮเดรต แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก วิตามินซี ไธอามิน ไนอาซิน ไรโบฟลา

วนิ ขอ้มูลทางอาหาร ชาวลา้นนา นิยมใชแ้ต่งกล่ินอาหาร เช่น ใส่ตาํบ่าเขือ ใส่ยาํต่าง ๆ เช่น ยาํจ๊ินไก่ 

ยาํกบ และใช้เป็นผกัสดกินกบัอาหารจาํพวกนํ้ าพริกหรือยาํต่าง ๆ ทัว่ไป รับประทานเป็นผกัสด

แกลม้นํ้าพริก พล่า ยาํ ช่วยดบักล่ินคาว แต่งกล่ินใหห้อม ส่วนอาหารอิสลาม มกัจะนาํใบมาทอด เพื่อ

ปรุงแต่งกล่ินและรสให้อร่อย เช่น ขา้วหมกไก่ ขา้วหมกแพะใบ ขบัเหง่ือ แกหื้ด แกป้วดทอ้ง ขบัลม

ในกระเพาะลาํไส้ แกจุ้กเสียดแน่นเฟ้อ แกอ้าการเกร็งของกลา้มเน้ือ พอก หรือทาแกบ้วมบวม ผืน่คนั  

 

 5.3 แหล่งทีพ่บ  

 พบไดท้ัว่ไปตามบา้น เพราะนิยมปลูกเป็นพืชสวนครัว  

 



 5.4 สารสําคัญทีพ่บ  

 ทั้งใบและลาํต้นมีนํ้ ามันหอมระเหย ซ่ึงประกอบด้วยสารเมนทอล (Menthol) ไลโมนีน 

(Limonene) นีโอเมนทอล (Neomenthol) เป็นตน้ 

 

 5.5 สรรพคุณ  

  5.5.1 รักษาอาการปวดศรีษะ ปวดฟัน เจ็บคอ เจ็บปาก เจ็บล้ิน โดยด่ืมนํ้ าต้มใบ

สะระแหน่ 5 กรัม กบันํ้า 1 ถว้ย ผสมเกลือเล็กนอ้ย วนัละ 2 คร้ัง  

  5.5.2 รักษาอาการบิดทอ้งร่วง อุจจาระเป็นเลือด โดยนาํใบสะระแหน่ตม้ด่ืมแต่นํ้า 

  5.5.3 แกพ้ิษแมลงสัตวก์ดัต่อย โดยตาํใบสะระแหน่ใหล้ะเอียดพอกบริเวณท่ีโดนกดั 

  5.5.4 ช่วยหา้มเลือดกาํเดาได ้โดยใชส้าํลีชุบนํ้าท่ีคั้นจากใบสะระแหน่ หยอดท่ีรูจมูก  

  5.5.5 รักษาอาการปวดหู โดยนาํนํ้ าคั้นจากใบสะระแหน่หยอดหู จะช่วยบรรเทา

อาการปวดไดดี้  

  5.5.6 รักษาอาการหนา้มือตาลาย โดยรับประทานนํ้าตม้ใบสะระแหน่และขิงสด 

  5.5.7 สะระแหน่ มีฤทธ์ิเยน็รสเผด็ นํ้ ามนัสะระแหน่ช่วยขจดัลมร้อน ใชเ้ป็นยาดบั

ร้อน ถอนพิษไข ้ขบัลม ขบัเหง่ือ รักษาอาการหวดัลมร้อน ใช้ผสมยาหรือยาอมเพื่อให้เย็นชุ่มคอ     

(สุพจน์, 2543) 

 

6. ข่า            

 ช่ือสามัญ : Galanga        

 ช่ือวทิยาศาสตร์:Alpinia galangaSW.      

 วงศ์: Zingiberaceae      

 ช่ืออ่ืน/ช่ือท้องถิ่น : ข่าตาแดง ข่าหยวก (ภาคเหนือ) ข่าหลวง  

  

 6.1 ลกัษณะทางพฤกษศาสตร์ 

 ข่าเป็นพืชไมล้ม้ลุกท่ีมีลาํตน้เป็นกอ  มีเหงา้อยูใ่ตดิ้น  เหงา้มีสีนํ้ าตาลอมแสดมีเส้นแบ่งขอ้

ช่วงสั้ นๆเน้ือในเหงา้มีสีขาวรสขมเผด็ร้อน  แต่ไม่เผด็เหมือนกบัขิง  มีกล่ินหอมฉุน  ข่าเป็นพืชใบ

เด่ียว  ใบยาวปลายใบมนขอบใบเรียบ  กา้นใบยาวเป็นกาบหุ้มซ้อนกนั  ดอกเป็นช่อสีขาวนวล  ผล

กลมสีแดงส้มมีรสเผ็ดร้อนข่ามี 2 ชนิด คือ  ข่าเล็กและข่าใหญ่  ข่าเล็กจะมีเหง้าเล็ก  มีรสเผ็ด  

ชาวบา้นเรียกวา่  ข่าเล็ก  ไม่ค่อยนิยมนาํมาปรุงอาหารกนัมากนกั  มกัจะนิยมนาํข่าใหญ่มาปรุงอาหาร



มากกวา่  ชาวบา้นจะเรียกข่าใหญ่สั้นๆวา่ ข่า ทั้งข่าเล็กและข่าใหญ่ค่อนขา้งมีอายุยืน  ถึงแมว้า่ลาํตน้

เดิมจะตายไป  แต่ยงัแตกหน่อไดอี้กเร่ือยๆ  

 

 6.2 แหล่งทีพ่บ       

 ข่าเป็นพืชพื้นเมืองท่ีพบในเขตร้อน  มีถ่ินกาํเนิดอยู่ในเอเชียตะวนัออกเฉียงใตแ้ละภูมิภาค

เอเซียเขตร้อน  ปัจจุบนัข่าใชเ้ป็นเคร่ืองเทศในประเทศไทยและประเทศอินโดนีเซียมากกวา่ประเทศ

อ่ืนๆ  ประเทศไทยมีการปลูกข่าทัว่ไปเพราะถือวา่เป็นผกัสวนครัวอยา่งหน่ึง  

 

 6.3 สาระสําคัญทีพ่บ     

 เหงา้สดมีนํ้ ามนัหอยระเหย (Volatile oil) ซ่ึงประกอบดว้ยสารเมททิล ซินนาเมต (Methy - 

cinnamate)  ซินีออล (Cineol)  การบูร (Camphor)  และยจีูนอล (Eugenol) 

 

  6.4 สรรพคุณ 

  6.4.1 ใชเ้หงา้สดตาํใหล้ะเอียดผสมกบันํ้าปูนใส  รับประทานคร้ังละคร่ึงแกว้จะช่วย

ขบัลม  แกท้อ้งอืดทอ้งเฟ้อ  ทอ้งเดินและบรรเทาอาการคล่ืนไส้อาเจียน    

  6.4.2 ใชรั้กษาโรคผวิหนงั กลาก เกล้ือนและแกล้มพิษ  โดยใชเ้หงา้สดตาํใหล้ะเอียด

ผสมกบัเหลา้ขาวทาบริเวณท่ีเป็นบ่อยๆจนกวา่จะดีข้ึน      

  6.4.3   สารสกดัจากข่านาํมาประกอบเป็นยารักษาโรคไดห้ลายชนิด  เช่น  ยารักษา

แผลสด  แกโ้รคปวดบวมตามขอ้  แกโ้รคหลอดลมอกัเสบ  ยาธาตุและยาขบัลม   

  6.4.4  ใช้ไล่แมลงโดยนําเหง้ามาทุบหรือตาํให้ละเอียดเพื่อให้นํ้ ามนัหอมระเหย

ออกมา  แลว้นาํไปวางในบริเวณท่ีมีแมลง         

  6.4.5  ผลข่ามีสรรพคุณคลา้ยกบัเหงา้คือ  ใชเ้ป็นยาแกป้วดทอ้ง  ทอ้งร่วง  ฆ่าเช้ือบิด  

และช่วยย่อยอาหาร  ผงจากผลแห้งสามารถรักษาอาการปวดฟันได้  โดยนาํไปบดและทาบริเวณท่ี

ปวด (สุพจน์,2543) 

 

  6.5 ประโยชน์และคุณค่าทางอาหาร 

 ประโยชน์ทางอาหาร คือ เป็นเคร่ืองเทศท่ีใชแ้ต่งกล่ินอาหารและช่วยดบักล่ินคาวในอาหาร

จาํพวกเน้ือสัตวทุ์กชนิด  เช่น  ตม้ยาํปลา  ขา้วตม้ปลา  ตม้ข่าไก่  เป็นส่วนผสมในนํ้ าพริกเคร่ืองแกง

ต่างๆ จะทาํใหแ้กงมีกล่ินหอมชวนรับประทาน  นอกจากน้ียงัใชเ้ป็นส่วนผสมของลูกแป้งท่ีใชท้าํขา้ว

หมากและเหลา้  หรือเป็นส่วนสําคญัในการปรุงนํ้ าขา้วยาํปักษใ์ต ้ ดอกและลาํตน้อ่อนใชรั้บประทาน



เป็นผกัสดหรือลวกจ้ิมกบันํ้ าพริกไดข้่า  ให้คุณค่าทางโภชนาการ  คือ  ให้พลงังานต่อร่างกาย  โดยมี

วติามินซีเป็นตวันาํ  รองลงมาคือฟอสฟอรัสและแคลเซียม  ซ่ึงสารเหล่าน้ีจะช่วยดูดซึมธาตุเหล็กและ

สารอ่ืนๆ  เช่น  ไขมนั  คาร์โบไฮเดรต  เบตา้แคโรทีน  วิตามินบี 1  วิตามินบี 2  เป็นตน้ (จิตตนา, 

2542) 

 

ตารางที ่2 แสดงคุณค่าทางโภชนาการของข่าหนกั  100   กรัม 

 

สารอาหาร ปริมาณ หน่วย 

พลงังาน (Energy) 51 แคลอรี  (Cal.) 

คาร์โบไฮเดรต (Carbohydrate) 11.7 กรัม  (gm.) 

เส้นใย  (Fiber) 3.1 กรัม  (gm.) 

โปรตีน  (Protein) 1.0 กรัม  (gm.) 

แคลเซียม  (Calcium) 31 มิลลิกรัม  (mg.) 

ฟอสฟอรัส  (Phosphorus) 25 มิลลิกรัม  (mg.) 

เหล็ก  (Iron) 2.1 มิลลิกรัม  (mg.) 

ไนอะซิน  (Niacin) 1.0 มิลลิกรัม  (mg.) 

วติามินเอ  (Vitamin A) 2.533 หน่วยสากล  (I.U) 

วติามินบี 1 (Vitamin B1) 0.05 มิลลิกรัม  (mg.) 

วติามิน บี 2 (Vitamin B2) 0.02 มิลลิกรัม  (mg.) 

วติามินซี (Vitamin C) 26 มิลลิกรัม  (mg.) 

ท่ีมา : ระพีพรรณ (2544) 

 

7. นํา้มนัพืช   

         

 ไขมันและนํ้ ามันป ระกอบด้วยกรดไขมัน  (Fatty acids) 3  โมเลกุลกับกลี เซอรอล  

(Glycerol)  1  โมเลกุล  ซ่ึงกรดไขมนัหน่ึงชนิดหรือมากกวา่หน่ึงชนิดจะรวมตวักบัโมเลกุลของกลีเซ

อรอลเพื่อให้เกิดเป็น ไตรกลีเซอไรด์  กลีเซอรอลเป็นของเหลวขน้เหมือนํ้ าเช่ือมไซรัปท่ีหนกักวา่นํ้ า  

มีรสหวาน  โดยปกติแล้ว  ส่วนประกอบของไตรกลีเซอไรด์ท่ีมีลักษณะแข็งท่ีอุณหภูมิของห้อง

เรียกว่า   ไขมนั  (Fats)  และส่วนประกอบท่ีมีลกัษณะเป็นของเหลวท่ีอุณหภูมิห้อง  เรียกว่า  นํ้ ามนั  

(Oil)  ทั้งไขมนัและนํ้ามนัจะมีความถ่วงจาํเพาะตํ่ากวา่นํ้า  และมีคุณลกัษณะเฉพาะต่างกนัไป 



 ส่วนประกอบของไขมนัจากพืชนํ้ ามนัพืชแตกต่างจากนํ้ ามนัสัตว ์ คือ  จะมีกรดไขมนัไม่

อ่ิมตวัเป็นส่วนใหญ่  จะมีกรดไขมนัอ่ิมตวัน้อยกวา่  ยกเวน้นํ้ ามนัพืชบางชนิด  เช่น  นํ้ ามนัมะพร้าว  

ซ่ึงจะมีกรดไขมนัอ่ิมตวัมาก  ส่วนกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัท่ีมีอยูใ่นนํ้ ามนัพืชท่ีสาํคญัคือ  โอลีอิก  ไลโน

ลิอิก  เน่ืองจากกรดไลโนอีลิกเป็นกรดไขมนัท่ีจาํเป็น     (Essential fatty acid)  ท่ีร่างกายมนุษยส์ร้าง

ข้ึนเองไม่ได ้ แต่ขาดไม่ได ้ นํ้ ามนัจากพืชซ่ึงมีกรดไลโนเลอิก  จึงมีคุณค่าทางอาหารสูง  การท่ีนํ้ ามนั

จากพืชมีกรดไขมนัอ่ิมตวั  ทาํให้นํ้ ามนัจากพืชมีสภาพเป็นของเหลวในอุณหภูมิห้อง  (20 องศา

เซลเซียส) (อรอนงค,์มปป.)  

 

 7.1 ชนิดของไขมันและนํา้มันจากพืช  

  7.1.1 นํ้ ามันถั่วเหลือง  (Soybean oil)  ได้จากการสกัดถั่วเหลืองทั้ งเมล็ด  ซ่ึงมี

ปริมาณนํ้ ามนัโดยเฉล่ียประมาณ   15-20%  และมีการประกอบอุตสาหกรรมสกดันํ้ ามนัถัว่เหลือง

สาํหรับบริโภคมากข้ึนเน่ืองจากนั้นถัว่เหลืองไดรั้บความนิยมในการปรุงอาหารมากข้ึน  

  7.1.2 นํ้ ามันถั่วลิสง  (Peanut oil)  สกัดจากถั่วลิสงทั้ งเมล็ด  ซ่ึงมีปริมาณนํ้ ามัน

ประมาณ 38.7%   

  7.1.3 นํ้ามนัรํา  (Rice oil)  ไดจ้ากการสกดัรําขา้วท่ีเหลือจากการสีขา้ว  มีนํ้ ามนั  12-

16%  รําขา้วเป็นท่ีนิยมทัว่ไปของคนไทย  แต่บางประเทศ  เช่น อินเดียยงัไม่อนุญาตให้รําขา้วในการ

ผลิตนํ้ามนัสาํหรับบริโภค  

  7.1.4 นํ้ามนัขา้วโพด  (Corn oil)  สกดัไดจ้ากส่วนท่ีจะงอกเป็นตน้อ่อน (Germ)  ใน

เมลด็  มีปริมาณนํ้ามนัโดนเฉล่ียประมาณ 4-5%      

  7.1.5 นํ้ ามันเมล็ดฝ้าย  (Cotton oil)  สกัดได้จากเน้ือในของเมล็ดฝ้าย  มีนํ้ ามัน

ประมาณ  30-38%  ส่วนฝ้ายทั้งเมล็ดจะมีนํ้ ามนัประมาณ  15-24%  นิยมบริโภคในสหรัฐอเมริกา  

นอกจากจะใช้เป็นนํ้ ามนัสําหรับบริโภคแลว้ยงัใชใ้นการแปรรูปเป็นเนยเทียมหรือมาการีนและชอร์

ทเทนน่ิง   

  7.1.6 นํ้ ามนัเมล็ดทานตะวนั  (Sunflower seed oil)  สกดัไดจ้ากส่วนเมล็ดของดอก

ทานตะวนั  ซ่ึงมีนํ้ ามนัประมาณ  22-23%  ใชเ้ป็นนํ้ามนัปรุงอาหารและแปรรูปเป็นเนยเทียมและชอร์

ทเทนน่ิง   

  7.1.7 นํ้ ามนัเมล็ดดอกคาํฝอย  (Safflower seed oil)  สกดัไดจ้ากส่วนเมล็ดของดอก

คาํฝอย  ซ่ึงมีนํ้ามนัประมาณ 25-31%  และมีประโยชน์สรรพคุณในการลดคอเลสเตอรอลในเลือด 



  7.1.8 นํ้ ามันงา  (Seasame oil)  สกัดได้จากงาทั้ งเมล็ด  มีนํ้ ามันประมาณ  46.3-

64.2%  ซ่ึงจะมีกล่ินและรสชาติเฉพาะตวั  จึงนิยมใช้ปรุงแต่งกล่ินรสอาหารมากกว่าใช้ปรุงอาหาร

ทัว่ไป     

  7.1.9 นํ้ ามันมะพร้าว  (Coconut oil)  สกัดได้จากส่วนเน้ือมะพร้าว  ซ่ึงมีไขมัน

ประมาณ28.7 %    

  7.1.10 นํ้ามนัปาล์ม  (Paim oil)  สกดัไดจ้ากส่วนเน้ือของผลปาล์ม  และนํ้ ามนัเมล็ด

ปาล์ม  สกดัได้จากเน้ือในเมล็ด  ผลปาล์มมีนํ้ ามนัเฉล่ีย  20-25%  ซ่ึงมีความแตกต่างกนั  กล่าวคือ  

นํ้ ามนัเมล็ดในปาล์มมีกรดไขมนัอ่ิมตวัใกลเ้คียงกบันํ้ ามนัมะพร้าวแต่นํ้ ามนัปาล์มท่ีสกดัไดจ้ากส่วน

เน้ือมีปริมาณกรดไขมนัอ่ิมตวันอ้ยกวา่  และยงัมีปริมาณกรดไขมนัไม่อ่ิมตวัปริมาณสูงกวา่ในการใช้

และบริโภคนํ้ามนัปาลม์  จึงควรตรวจสอบช่ือและชนิดของนํ้ามนัปาลม์  

  7.1.11 นํ้ามนัมะกอก  (Olive oil)  สกดัไดจ้ากเน้ือของผลมะกอกมนั  นํ้ ามนัมะกอก

มีกล่ินและรสเฉพาะตวั  นิยมใชป้รุงอาหารบริโภคในสหรัฐอเมริกา  ยุโรป  โดยเฉพาะประเทศอิตาลี

และในแถบเมดิเตอร์เรเนียนจะมีนํ้ามนัมะกอกคุณภาพสูงสุด  เรียกวา่  Extra  Virgin  oil 

  

 7.2 บทบาทของนํา้มันในการประกอบอาหาร 

  7.2.1 ทาํใหอ้าหารมีรสชาติดีข้ึน      

  7.2.2 ทาํใหอ้าหารมีความนุ่มน่ารับประทาน  ทาํใหเ้วลารับประทานไม่รู้สึกฝืดคอ   

  7.2.3 เป็นส่ือในการนาํความร้อนประกอบอาหาร  ทาํให้อาหารสุก  ช่วยหล่อล่ืน

ไม่ใหอ้าหารติดภาชนะ  

  7.2.4 เป็นสารท่ีทาํให้เกิดการรวมตวัระหว่างของเหลว  2  ชนิด  คือนํ้ ากบันํ้ ามนั 

เรียกวา่ Emulsion  เช่น ในการทาํนํ้าสลดั       

  7.2.5 ช่วยทาํใหอ้าหารมีสีสวย  มีความเป็นเงาน่ารับประทาน  

 

 7.3 การเกบ็รักษานํา้มัน 

 ให้เก็บไวใ้นท่ีโปร่ง  ไกลจากความร้อนและแสงแดด  ถา้เป็นนํ้ ามนัท่ีเจียวเอง  เช่น  นํ้ ามนั

หมู  ควรเก็บไวใ้นภาชนะทึบแสง  และมีฝาปิด (วรรณภา, 2552)   

  

 

 

 



8. นํา้มนัมะกอก 

 พูดถึงมะกอกแลว้ คนไทยในบา้นเราก็มกัจะนึกไปถึงผลมะกอกท่ีเอาไปใส่ในส้มตาํ หรือไม่

ก็ท่ีไปจ้ิมกินกับเกลือเป็นของกินเล่น น้อยคนท่ีจะนึกถึงมะกอกของฝร่ังท่ีมีช่ือว่าโอลีฟ (olive) 

มะกอกชนิดน้ีจดัเป็นพืชโบราณท่ีมีตน้กาํเนิดและประวติัความเป็นมาท่ีแสนยาว นาน มะกอกกาํเนิด

ข้ึนท่ีเกาะครีตเม่ือประมาณ 6,000 พนัปีมาแล้ว มีหลกัฐานและตาํนานมากมายท่ีกล่าวถึงมะกอก

เอาไว ้อย่างเช่นค้นพบพวงมาลัยท่ีทาํจากก่ิงมะกอกซ่ึงวางอยู่บนตัวมัมม่ีระหว่างเทพี อะเธน่า 

(Athena) และโปสิดอน (Poseidon) เทพเจา้แห่งทอ้งทะเล โปสิดอนต่อสู้ดว้ยอาวธุท่ีแข็งแกร่งวอ่งไว 

ในขณะท่ีเทพีอะเธน่าสร้างตน้มะกอกมาเพื่อเป็นตวัแทนของความสว่างไสวในยามคํ่า คืน หรือใน

ตาํนานทายาทของพระเจา้ผูส้ร้างกรุงโรม ก็ไดเ้ห็นแสงสวา่งคร้ังแรกท่ีใตต้น้มะกอก  

 มะกอกเป็นตน้ไมท่ี้ทนทาน อายุยนืมากเป็นหลายร้อยปี ตน้มะกอกจึงเป็นเสมือนตน้ไมแ้ห่ง

อมตะชีวิต เป็นสัญลกัษณ์ของชยัชนะ ความดีงาม ความเจริญ ฯลฯ ท่ีผูกพนักบัวิถีชีวิตของชาวเมดิ

เตอร์เรเนียนมาแต่โบราณกาล ในศตวรรษท่ี 15 ชาวสเปนได้นํามะกอกเข้ามาสู่โลกยุคใหม่ 

แพร่กระจายไปทัว่ยุโรปตอนใต ้และตลอดแนวของชายฝ่ังเมดิเตอร์เรเนียน จนกระทัง่ปัจจุบนัน้ี

อุตสาหกรรมการเพาะปลูกมะกอกไดข้ยายตวัข้ึนถึง 30-40 เท่า  

 มะกอกหรือโอลีฟมีช่ือทางวิทยาศาสตร์วา่ Olea europaea เป็นพืชในวงศ ์Oleaceae จดัเป็น

ผลไมท่ี้มีเม็ดในแข็ง หน่ึงลูกจะมีหน่ึงเมล็ด เป็นพืชท่ีทนไดทุ้กสภาวะอากาศ ดอกมะกอกจะออกช่อ

ในช่วงปลายฤดูหนาว มีดอกเล็กๆสีขาว ผลจะโตเต็มท่ีประมาณ 7-8 เดือนหลงัออกดอก ลาํตน้จะสูง

ใหญ่กวา่มะกอกไทยบา้นเรามาก สูงตั้งแต่ 3 เมตร จนถึง 18 เมตร ใบเรียวยาวสีเขียวเขม้ มีหลายร้อย

พนัธ์ุ ตวัผลจะมีรสขมและฝาด มีปริมาณสูง พอแก่จดัสีจะเปล่ียนจากเขียวจนเป็นสีคลํ้ าจนเกือบดาํ 

ถา้จะนาํไปสกดัเอานํ้ ามนัตอ้งเลือกผลแก่จดั แต่ถา้จะนาํมาบริโภคสดหรือนาํไปประกอบอาหารตอ้ง

ใชม้ะกอกอ่อน การนาํมะกอกมากินสดนั้น มีขอ้จาํกดัอยู่วา่ ตอ้งนาํมะกอกมากาํจดัสารขมท่ีมีช่ือว่า 

Oleuropein ออกเสียก่อน มีทั้งนาํไปแช่โซดาไฟ (Sodium hydroxide) หรือจะใช้วิธีธรรมชาติท่ีง่าย

ท่ีสุดก็คือ แช่ในนํ้ าเกลือเขม้ขน้ทิ้งไว ้1-2 วนั แลว้จึงลา้งนํ้ าออก เพียงเท่าน้ีก็สามารถกินผลสดของ

มนัไดอ้ยา่งเอร็ดอร่อย ผลของมนันอกจากจะนิยมบริโภคสดๆแลว้ ยงันาํมาดดัแปลงโดยการสอดไส้

พริกพีเมียนโต หรือพริกหยวกลงไปดองกบันํ้ าเกลืออีกดว้ย เพื่อเป็นการเพิ่มรสชาติไปอีกแบบหน่ึง 

รสชาติจะออกเค็ม เผ็ดแบบปะแล่มๆ มะกอกแบบน้ีพบวางขายในซุปเปอร์มาร์เก็ตใหญ่ ผูผ้ลิตจะ

นาํเอามะกอกเขียวท่ียงัไม่แก่จดัมาเขา้เคร่ืองดึงเมล็ดออก แลว้ก็ยดัพริกท่ีปอกเปลือกแลว้ลงไป พริก

ท่ีใชส่้วนมากเป็นทางแถบเมืองหนาว ซ่ึงไม่เผด็มาก ท่ีนิยมก็คือพริกพีเมียนโต และพริกหยวกสีแดง 

จากนั้นก็นาํไปบรรจุขวดดองนํ้ าเกลือ ผลสดซ่ึงผา่นการแปรรูปเหล่าน้ีนิยมนาํมากินกบัสลดั ตกแต่ง

จานอาหาร ใช้เป็นส่วนผสมของอาหารโดยหั่นเป็นช้ินเล็กๆใส่ลงไปเพื่อเพิ่มความหอมและรส ให้



อาหาร เช่น หั่นแว่นตามขวางวางบนคานาเป้ หรือแซนด์วิชเปิดหน้า หรือไม่ก็กินเล่นตามชอบ 

มะกอกจดัเป็นผลไมท่ี้มีนํ้ ามนัมากท่ีสุด ในผลมะกอกท่ีแก่จดั 100 กรัม ให้นํ้ ามนัถึง 20-30 กรัม แต่

กระบวนการหีบเอานํ้ามนัจากผลมะกอกมิใช่เป็นเร่ืองง่ายๆ ตอ้งผา่นหลายขั้นตอนอยา่งพิถีพิถนั เร่ิม

ตั้งแต่การคดัและเก็บผลดว้ยคนงาน เคร่ืองจกัรทาํแทนไม่ไดเ้ลย เพราะผลมะกอกแก่ไม่พร้อมกนั อีก

ทั้งตอ้งระมดัระวงัมิให้ผลเกิดเสียหายในตอนเก็บและขนส่งไปโรงงาน การคั้นนํ้ ามนัมะกอกท่ีดีเป็น

วธีิการหีบเยน็ (cold press) แบบโบราณ เร่ิมดว้ยการโม่ผลมะกอกให้เน้ือแหลก แลว้เอาไปเขา้เคร่ือง

หีบนํ้ ามนัออกโดยไม่ใชค้วามร้อนเขา้ช่วยเลย นํ้ ามนัท่ีไหลออกมาจากการหีบคร้ังแรกถือเป็นนํ้ ามนั

คุณภาพดีท่ีสุด มีความบริสุทธ์ิเพราะเป็นนํ้ ามนัแรก การหีบคร้ังต่อๆไปตอ้งใช้แรงมากข้ึน นํ้ ามนัท่ี

ได้มีคุณภาพด้อยลง ทั้งหมดน้ีใช้เคร่ืองมือทาํจากหินและแรงคนเป็นหลกั ปัจจุบนัมีโรงงานกลัน่

นํ้ ามนัมะกอกสมยัใหม่ท่ีใช้ความร้อนและเคร่ืองจกัรใน การโม่และกลัน่นํ้ ามนัมะกอก แต่นํ้ ามนั

มะกอกแบบน้ีมีคุณภาพไม่ดีเท่าแบบวิธีหีบเยน็แบบเก่า หลงัจากหีบเอานํ้ ามนัมะกอกไดแ้ลว้ ก็ตอ้ง

เอามาเก็บไวใ้นห้องใตดิ้นท่ีมีอุณหภูมิเยน็พอเหมาะเป็นเวลาหลาย สัปดาห์ เพื่อให้เศษผงต่างๆจมตวั 

จากนั้นจึงนาํมากรองและบรรจุขวดขาย 

 

 8.1 ประเภทของนํา้มันมะกอก   

  8.1.1 ชนิดบริสุทธ์ิพิเศษ Extra Virgin Olive Oil มีคุณภาพเยี่ยมท่ีสุด ประมาณความ

เป็นกรดตํ่ากวา่ 1% นํ้ามนัท่ีออกมาบริสุทธ์ิจริงๆ รสและกล่ินมะกอกแรง 

  8.1.2 ชนิดบริสุทธ์ิดีมาก Superfine Virgin Olive Oil มีความเป็นกรดตํ่ าไม่เกิน 

1.5%  

  8.1.3 ชนิดบริสุทธ์ิดี Fine Olive Oil มีความเป็นกรดตํ่าระหวา่ง 1.5 ถึง 3 % 

  8.1.4 ชนิดบริสุทธ์ิ Virgin or Pure Olive Oil ความเป็นกรดไม่เกิน 4% (หากเกินก็

กินไม่ไดแ้ต่ใชเ้ป็นนํ้ามนัจุดตะเกียงได)้ โดยทัว่ไปกล่ินมะกอกจะมีเพียงอ่อนๆ 

 โดยทั่วไปนํ้ ามันมะกอกชนิดบริสุทธ์ิพิเศษ (extra virgin) มีสีออกเขียวกว่าชนิดคุณภาพ

ตํ่าลงมา และถา้จะให้ดีตอ้งไดม้าดว้ยวิธี cold press นํ้ามนัมะกอกคุณภาพดี ราคาแพงอยา่งน้ี ควรเอา

มาปรุงเป็นนํ้ าสลดั หรือเคร่ืองปรุงรสของอาหารอ่ืน ไม่เหมาะนาํมาเป็นนํ้ ามนัสําหรับทอดหรือผดั

อาหาร ซ่ึงอาจใชน้ํ้ามนัมะกอกเกรดตํ่าลงมาได ้อน่ึง นํ้ ามนัมะกอกบริสุทธ์ิพิเศษอยา่ง cold press อาจ

เสียรสไปไดห้ากถูกความร้อนทาํให้มีอุณหภูมิสูงกวา่ 60 องศาเซลเซียส นอกจากค่าของกรดท่ีเป็น

ตวักาํหนดคุณภาพของนํ้ามนัมะกอกแลว้ รสชาติและกล่ินของนํ้ ามนัมะกอกยงัแปรไปตามเขตท่ีปลูก 

นํ้ ามนัมะกอกจากท่ีเดียวกัน ก็อาจมีกล่ินและรสชาติแตกต่างกันไปได้ ในทางปฏิบติัการซ้ือขาย

นํ้ามนัมะกอกแบบขายส่งจึงตอ้งมีการชิมก่อนเหมือนการชิมไวน์ 



ส่วนประเทศท่ีผลิตนํ้ามนัมะกอก แต่ละประเทศจะมี Character ของตวัเอง เช่น 

 1. Greece จะมีความขน้กวา่ (Heavy Texture) 

 2. Spain จะมีกล่ินและรสชาติท่ีแรงกวา่ประเทศอ่ืน 

 3. ฝร่ังเศส (Provencal) จะมีกล่ินหอมหวาน (Fruity) 

 4. Italy จะคลา้ยกบั Spain จะมีกล่ินท่ีเด่นกวา่ เหมือนกนั  

 ทั้งน้ีในฉลากของนํ้ ามนัมะกอก จะมีช่ือของพนัธ์ุมะกอกท่ีใชท้าํนํ้ ามนัอยู ่ให้มองหา Green 

Provencal หรือ Tuscan Olives เพราะน่ีคือมะกอก พนัธ์ุดีท่ีสุด หรือถ้าอ่านไม่เจอ ก็เลือกตามความ

ตอ้งการจากประเทศผูผ้ลิตครับ นอกเหนือจากนํ้ ามนัมะกอกบริสุทธ์ิแล้ว ในทอ้งตลาดยงัมีนํ้ ามนั

มะกอกผสม คือผสมกบันํ้ ามนัพืชอ่ืนๆ ในทางปฏิบติัมีระเบียบว่าจะตอ้งมีส่วนผสมนํ้ ามนัมะกอก

กลัน่ 5-10% จึงจะเรียกช่ือเป็นนํ้ามนัมะกอกผสมได ้ 

 ในทางปฏิบติั การเลือกซ้ือนํ้ ามนัมะกอกก็เลือกตามระดบัความบริสุทธ์ิท่ีกล่าวไปแลว้ ทางท่ี

ดีควรเลือกแบบ cold press เร่ืองรสชาติอาจแตกต่างกนัไปตามยี่ห้อและแหล่งผลิต ก็ตอ้งลองซ้ือมา

กินดูจนไดท่ี้ถูกใจ ขอ้คาํนึงท่ีสําคญัอีกอย่างหน่ึงคือราคา เน่ืองจากนํ้ ามนัมะกอก extra virgin ราคา

ค่อนขา้งสูง จึงควรเลือกใชเ้ฉพาะทาํนํ้าสลดัหรือปรุงรสอาหารเท่านั้น ยิง่สาํหรับผูท่ี้เร่ิมลองใชน้ํ้ามนั

มะกอกใหม่ ยงัไม่ชินกับกล่ินนํ้ ามนัมะกอกแรงๆ ก็น่าจะลองใช้ชนิดท่ีคุณภาพตํ่าลงมา เพราะ

นอกจากกล่ินมะกอกอ่อนลงแลว้ สนนราคายงัถูกอีกดว้ย โดยเฉพาะถา้ทาํอาหารทอด หรืออาหารผดั 

ก็จะเหมาะพอดีกนั นํ้ามนัมะกอก เป็นนํ้ ามนัทาํอาหารท่ีดีท่ีสุดสาํหรับสุขภาพ แต่รสนิยมอาหารเป็น

เร่ืองวฒันธรรมเฉพาะถ่ิน เฉพาะสังคม การรับของดีจากวฒันธรรมอ่ืนจึงตอ้งผ่านการเลือกและ

ประยุกตใ์ชโ้ดยคนใน วฒันธรรมนั้นๆ ความรู้เก่ียวกบันํ้ ามนัมะกอก จึงเป็นเพียงขอ้มูลเบ้ืองตน้เพื่อ

การพิจารณาประยกุตใ์ช ้ตามความเหมาะสมของวถีิครัวไทยและเง่ือนไขของแต่ละคน 

 

 8.2 ประโยชน์ของนํา้มันมะกอก  

 ประโยชน์ของนํ้ ามนัมะกอกมีทั้งการช่วยลดอาการอกัเสบของกระเพาะอาหาร และลาํไส้

เล็ก ทาํหน้าท่ีเหมือนยาระบายอ่อนๆ ช่วยทาํให้ระบบดูดซึมแร่ธาตุและวิตามินทาํงานดีข้ึน และ

นํ้ ามนัมะกอกยงักระตุน้การเก็บรักษาแร่ธาตุของกระดูก เพื่อป้องกนัการสูญเสียแคลเซียมในกระดูก

ของผูสู้งอายไุดด้ว้ย อีกทั้งยงัช่วยใหอ้าหารมีรสชาติอร่อย ช่วยใหเ้จริญอาหารไดอี้กอยา่งหน่ึง 

 

 

 

 



 8.3 ประโยชน์ของนํา้มันมะกอกทีใ่ห้ผลดีต่อสุขภาพ  

  8.3.1 การหมุนเวียนของโลหิต นํ้ ามนัมะกอกช่วยป้องกนัภาวะหลอดเลือดแดงแข็ง 

(arteriosclerosis) รวมทั้ งภาวะอ่ืนๆ ท่ีเก่ียวข้อง นอกจากน้ียงัช่วยป้องกันโรคความดันโลหิตสูง 

หวัใจลม้เหลว หวัใจวาย ไตวาย และเส้นเลือดใน สมองแตก  

  8.3.2 ระบบยอ่ย นํ้ามนัมะกอกช่วยใหร้ะบบการทาํงานของส่วนต่างๆ ดีข้ึน ไม่วา่จะ

เป็นกระเพาะอาหาร ตับอ่อน ลําไส้ และถุงนํ้ าดี ทั้ งน้ียงัช่วยป้องกันการก่อตัวของน่ิวอีกด้วย 

นอกจากน้ียงัมีขอ้มูลบ่งช้ีวา่นํ้ ามนัมะกอกช่วย บรรเทาอาการกระเพาะอกัเสบ แผลในกระเพาะ และ

ยงัเป็นยาระบายอ่อนๆ  

  8.3.3 ผิวหนงั นํ้ ามนัมะกอกช่วยปกป้องหนงักาํพร้า ช่วยให้ผิวหนงัมีความยืดหยุ่น 

ซ่ึงเกิดจากวติามินอี และ สารตา้นอนุมูลอิสระในนํ้ ามนัมะกอกนัน่เอง นอกจากน้ียงัใชไ้ดผ้ลดีในการ

ป้องกนัโรคผวิหนงัและลดร้ิวรอยเห่ียวยน่  

  8.3.4 ระบบต่อมไร้ท่อ นํ้ ามนัมะกอกช่วยให้ระบบการเผาผลาญอาหาร (metabolic 

function) ภายในร่างกายทาํงานอยา่งมีประสิทธิภาพนํ้ ามนัมะกอกไดก้ลายเป็นทางเลือกท่ีดีท่ีสุดใน

การป้องกนัและควบคุมระดบันํ้ าตาลในเลือดของผูป่้วยโรคเบาหวานจากการศึกษาล่าสุดพบวา่ระดบั

กลูโคสของผูท่ี้มีสุขภาพดีจะลดลง12% เม่ือรับประทานนํ้ามนัมะกอก  

  8.3.5 ระบบกระดูก นํ้ ามนัมะกอกช่วยในการเสริมสร้างกระดูก และช่วยให้ร่างกาย

ของคนเรามีประสิทธิภาพในการดูดซึม แร่ธาตุและแคลเซียมไดดี้ และสามารถป้องกนัโรคกระดูก

พรุน  

  8.3.6 โรคมะเร็ง นํ้ามนัมะกอกช่วยป้องกนัเน้ืองอกท่ีเกิดกบัอวยัวะบางส่วน (เตา้นม 

ต่อมลูกหมาก ลาํไส้ใหญ่ ปีกมดลูก) ทั้งน้ีเพราะกรดไขมนัท่ีมีอยูใ่นนํ้ามนัมะกอกนั้นช่วยยบัย ั้งอนุมูล

อิสระ และช่วยต่อตา้นการก่อตวัของ ต่ิงเน้ือในอวยัวะต่างๆ ท่ีกล่าวมา  

  8.3.7 สารกัมมันตภาพรังสี ภายหลังจากท่ีมีการค้นพบว่านํ้ ามันมะกอกช่วยให้

ร่างกายสามารถตา้นทานสารกมัมนัตภาพรังสีได ้นํ้ ามนัมะกอกไดรั้บบรรจุเป็นส่วนหน่ึงของอาหาร

สาํหรับนกับินอวกาศ  

  8.3.8 อาหารเด็กอ่อน ดว้ยสารประกอบในนํ้ ามนัมะกอกและคุณสมบติัในการช่วย

ยอ่ยอาหาร จึงนบัไดว้า่นํ้ามนัมะกอกเป็น ไขมนัธรรมชาติท่ีมีคุณสมบติัใกลเ้คียงกบันํ้านมมารดามาก

ท่ีสุด  

 

 



  8.3.9 ชราภาพการท่ีเรารู้จักหาวิธีการเพื่อต่อต้านอนุมูลอิสระท่ีเกิดข้ึนภายใน

ร่างกายของเราเพื่อป้องกนัภาวะความเส่ือมถอยของสุขภาพอนัเน่ืองมาจากอายุท่ีเพิ่มข้ึนนั้นนับว่า

เป็นส่ิงสําคญัยิง่จากการคน้ควา้วจิยัเราไดท้ราบวา่นํ้ามนัมะกอกมีคุณสมบติัในการต่อตา้นภาวะความ

เส่ือมถอยของสมองและยงัช่วยยดือายขุองเราใหย้นืยาวข้ึนอีกดว้ย  

  8.3.10 ภาวะโรคหลอดเลือดหัวใจ จากการค้นควา้วิจยัพบว่า นํ้ ามันมะกอกนั้ น

สามารถช่วยลดระดบัคอเลสเตอรอลชนิดเลว (LDL) ในขณะเดียวกนัจะไม่ทาํใหค้อเลสเตอรอลชนิด

ดี (HDL) ลดระดบัลง 

 

 8.4 การนํานํา้มันมะกอกมาใช้  

  8.4.1 นาํมาใชเ้ป็นส่วนผสมในการทาํนํ้าสลดั หรือนํ้าจ้ิม 

  8.4.2 นํามาใช้ในการผัด ชนิดท่ีใช้นํ้ ามันน้อย เช่นผัดผ ักเร็ว ๆ ผ ัดกระเพรา 

มกักะโรนี สปาเก็ตตี หรือ พาสตา้ 

  8.4.3 นาํมาใช้ในการหมกัเน้ือสัตวช์นิดต่าง ๆ ก่อนท่ีจะนาํไปอบจะทาํให้เน้ือนุ่ม

ข้ึน (วนิยั, มปป.) 

 

9. วาซาบิ 

 วาซาบิ  Japanese horseradish/ Wasabi ; Eutrema wasabi (Siebold) Maxim. Syn. Wasabia 

japonica (Miq.) Matsumuraอยูใ่นวงศ์ Brassicaceae (Cruciferae) หรือ พืชตระกูลกะหลํ่า ภาษาเขียน

ของญ่ีปุ่น มีความหมายคือ Mountain Hollyhock เน่ืองจากใบมีลกัษณะคลา้ยดอกโฮล่ีฮอค และข้ึน

บนภูเขา รากวาซาบิ เรียก hon wasabi หรือ true wasabi เป็นพืชป่าดั่งเดิมของญ่ีปุ่น เจริญได้ดีใน

สภาพท่ีมีอุณหภูมิ ความเขม้แสงตํ่า ความช้ืนสูง พบเจริญตามธรรมชาติใกลแ้หล่งนํ้า ลาํ ธารบนภูเขา 

เช่ือว่าแหล่งกาํเนิดมาจากเกาะ Sakhalinทางทิศเหนือของ Hokkaido ต่อมาแพร่กระจายไปทัว่เกาะ

ญ่ีปุ่นสายพันธ์ุท่ีพบมีสองสายพันธ์ุคือ Wasabi tenuis ซ่ึงเป็นสายพันธ์ุป่าเรียก yuri wasabi และ 

Wasabia japonicaสายพนัธ์ุท่ีนาํ มาเพาะปลูกเรียก swamp wasabi หรือsawa wasabi ทั้งสองสายพนัธ์ุ

จะแตกต่างกนัดา้นขนาดของราก สีของดอก และขนาดของใบ Wasabia japonica มีช่ือวิทยาศาสตร์

ต่าง ๆกันคือ Allaria wasabi (Sieb.) Makiko.; Cochlearia wasabi (Sieb.); Eutrema wasabi (Sieb.) 

Maxim. ;Eutrema japonica ( Miq. )  Koidz; Eutrema okinosi mensisTakenouchi; Lunaria japonica 

Miq.; Wasabia pungons Malsum.เป็นตน้ ชาวญ่ีปุ่นรู้จกั wasabi และนาํ มาประกอบอาหารกว่า 400 

ปีและนาํ มาเพาะปลูกเป็น การคา้ประมาณ 300 ปี โดยในระยะแรกจะปลูกแบบธรรมชาติคือ ปลูกใน

ลาํ ธารท่ีมีนํ้าไหล ผา่นตลอดเวลา แต่เน่ืองจากความตอ้งการของตลาดสูงข้ึนจึงไดน้าํ ไปปลูกในขา้ว



ท่ีอยู่ในพื้นท่ีสูงและรักษาระดบัความช้ืนสมํ่าเสมอ นอกจากน้ีไดน้าํ ไปขยายพื้นท่ีผลิตในไตห้วนั

และเกาหลี เม่ือประมาณ 60 ปีท่ีผ่านมา ปัจจุบนัความตอ้งการของตลาดในประเทศไต้หวนัและ

เกาหลีสูงข้ึน ทาํ ให้ผลผลิตไม่พอเพียงสํา หรับความตอ้งการของตลาดในญ่ีปุ่น จึงไดน้าํ ไปขยาย

พื้นท่ีปลูกใน ประเทศจีน เนปาล นิวซีแลนด์ สหรัฐอเมริกา แคนนาดา และ อินโดนีเซีย วาซาบิปลูก

เพื่อใช้ราก ก้านใบและใบ ประกอบอาหาร หรือแปรรูป ในระยะแรกใช้ประกอบอาหารทะเล 

เน่ืองจากมีรสชาติเผด็และมีความหวาน สีเขียวอ่อน กล่ินหอม จึงนิยมใชป้ระกอบอาหารญ่ีปุ่น เช่น 

ปลาดิบ(sashimi) ขา้วห่อสาหร่าย(sushi) ก๋วยเต๋ียว(soba) วาซาบิมีรสชาติเผด็แตกต่างจากพริกคือ มี

ระยะความเผด็สั้ นกล่ินจะสูญเสียเม่ือผสมซีอ้ิวหรือเม่ือไดรั้บความร้อน การบริโภคอาจจะใช้ในรูป

สดโดยบดหรือขูดเป็นฝอย ใส่อาหาร หรือแปรรูป เช่น วาซาบิเขม้ขน้ (paste) วาซาบิผง (powder) 

และในรูปแบบนํ้ า เพื่อใช้ปรุงแต่งกล่ิน ก้านใบและใบใช้ดองในเหล้าสาเกหรือในซีอ๊ิวเน่ืองจาก

ปริมาณการผลิตวาซาบิไม่พอเพียง จึงนาํ ฮอสเรดิช หรือมสัตาด ผสมแป้ง และสีเขียวจากพืชมาใช้

แทนวาซาบิเป็นพืชท่ีมีมูลค่าสูง เน่ืองจากปลูกได้เฉพาะบางพื้นท่ี ๆมีสภาพแวดลอ้มเหมาะสม ใช้

เวลาตั้งแต่ปลูกจนถึงเก็บเก่ียวนาน 18 เดือน ถึง 2 ปี อยูใ่นกลุ่มพืชตอ้งการความช้ืนสูง(aquatic plant) 

เจริญไดดี้ในสภาพแวดลอ้มท่ีมีอุณหภูมิตํ่า และความเขม้แสงตํ่าในพื้นท่ี ๆ มีอุณหภูมิเฉล่ีย 20องศา

เซลเซียส อุณหภูมินํ้ า 10-13องศาเซลเซียส ความเขม้ของแสงไม่เกิน 2,000 แรงเทียน คือสภาพแปลง

ปลูกท่ีเหมาะสํา หรับการปลูกวาซาบิ โดยทัว่ไปจะปลูกในพื้นท่ีสูง 1,000 เมตรเหนือระดบันํ้ าทะเล

ข้ึนไป มีแหล่งนํ้ าสะอาดพอเพียง ในเขตร้อนเจริญไดดี้ในสภาพแปลงปลูกท่ีมีตน้ไมไ้ม่ผลดัใบขนาด

ใหญ่ ข้ึนหนาแน่นวาซาบิเป็นพืชขา้มปี ประกอบดว้ยรากสะสมอาหาร(rhizome) และรากดูดกลืนอยู่

ใตดิ้น รากสะสมอาหารมีลกัษณะกลม ปลายรากแหลม ประกอบด้วยตาหน่อ ซ่ึงจะเจริญและใช้

ขยายพนัธ์ุต่อไป แต่ละรากจะมีจาํนวนหน่อ 20 หน่อ ข้ึนอยู่กบัสายพนัธ์ุและสภาพแวดลอ้ม ขณะท่ี

ตาหน่อเจริญ ตาหน่ออ่ืน ๆจะพกัตวั จนกวา่จะปลิดหน่อแรกออก หน่ออ่ืนจึงจะสามารถเจริญไดW้. 

japonicaมีความยาว 5.0 – 30.0 ซม. เส้นผา่นศูนยก์ลาง 2.0 ซม. มีจาํนวนราก 20-25 รากต่อตน้ ความ

ยาว 30 –100 เซนติเมตร ซ่ึงจะเจริญเป็นรากสะสมอาหารและรากดูดกลืนส่วนท่ีอยู่เหนือดิน

ประกอบดว้ยกา้นใบยาว 30 – 50 ซม. ใบมีลกัษณะรูปไข่หรือกลมส่วนโคนใบท่ีติดกบักา้นใบจะเวา้

เขา้ไปเป็นรูปหัวใจ คลา้ยใบบวับก กวา้ง 15.0-30.0 เซนติเมตร จาํนวน 55 – 65 ใบต่อตน้การเจริญ

ของใบในฤดูหนาวและฤดูร้อนค่อนขา้งชา้ประมาณ 2-3 ใบต่อเดือน ในสภาพอากาศท่ีเหมาะสมใบ

เจริญ 5-6 ใบต่อเดือน ตน้วาซาบิท่ีมีอายุ 15 เดือนจะมีจาํนวนใบประมาณ 62 ใบ และใบจะเหลือง 

ร่วง 2-6 ใบต่อเดือนช่อดอกแบบไม่จาํ กัด ยาว 20 – 60 ซม. ดอกมีสีขาว กลีบดอกยาว 8.0-9.0

มิลลิเมตร เมล็ดจะมีการพกัตวั 3 เดือน ในประเทศญ่ีปุ่นดอกเร่ิมเจริญในเดือนมกราคมและดอกบาน

สูงสุดในเดือนเมษายนเมล็ดพนัธ์ุสามารถเก็บเก่ียวได ้50-60 วนัหลงัจากดอกบาน เมล็ดอ่อนสีเหลือง 



ส่วนเมล็ดแก่สีดํา การเก็บเก่ียวเมล็ดพนัธ์ุเร่ิมจากปลายเดือนกรกฎาคม ถึงเดือนสิงหาคมความ

แข็งแรงของเมล็ดข้ึนอยูก่บัสภาพแวดลอ้มในระยะท่ีเมล็ดเจริญ การเก็บเก่ียวเมล็ดในช่วงกลางเดือน

เมษายนจะให้เมล็ดท่ีมีคุณภาพสูงท่ีสุดเมล็ดท่ีเก็บเก่ียวใหม่ ไม่สามารถงอกได ้ระยะเวลาการพกัตวั

ข้ึนอยูก่บัอุณหภูมิในระหวา่งท่ีเมล็ดเจริญ เมล็ดท่ีแก่ในระยะท่ีมีอุณหภูมิตํ่า จะมีระยะพกัตวันาน 

 

 9.1 คุณค่าทางโภชนาการ 

 จากการวเิคราะห์คุณค่าทางโภชนาการของวาซาบิพบวา่ ประกอบดว้ยสารท่ีสามารถสะลาย

สารพิษในอาหาร ซ่ึงอาจเป็นเหตุผลหน่ึงท่ีนิยมนาํ มาบริโภคกบัปลาดิบการเปล่ียนรูปของ glucoside 

(sinigrin; C10H16KNO9S2) โดย enzyme myrosinase ทาํให้เกิดสารระเหยท่ีใหก้ล่ินหอมของวาซาบิ 

โดยมี allyl isothiocyanate เป็นส่วนประกอบท่ีสํา คญัเม่ือบริโภควาซาบิ จะทาํ ให้เกิดความร้อนข้ึน

จมูก ส่วนประกอบท่ีสํา คัญของสารน้ีคือ 6-methylthiohexyl isothiocyanate, 7-methylthioheptyl 

isothiocyanaye และ 8-methylthioocytyl isothiocyanateจากการคน้พบสาร isothiocyanate ในวาซาบิ 

เม่ือนํา ไปทดลองกับสัตว์เล้ียงพบว่านอกจากจะทาํ ลายจุลินทรีย์ท่ีทาํ ให้เกิดอาหารเป็นพิษ ยงั

สามารถป้องกนัเลือดแข็งตวั ป้องกนัโรคหลอดลมอกัเสบและป้องกนัโรคมะเร็งในกระเพาะอาหาร 

มะเร็งเต้านม และมะเร็งในลํา ไส้ใหญ่นอกจากน้ีพบว่าสามารถป้องกันโรคฟันผุท่ีเกิดจากเช้ือ 

Streptococcus mutans. 

 

 9.2 การขยายพันธ์ุ  

 สามารถทาํ ไดโ้ดยการเพาะเมล็ด แยกกอ การเล้ียงเน้ือเยื่อหรือใช้หน่อขนาดเล็ก การเพาะ

กลา้จะใช้เวลา 1 ปี และเก็บเก่ียวหลงัยา้ยปลูก 10 – 12 เดือน การใช้รากขนาดเล็ก จะเก็บเก่ียวหลงั

ปลูก 8 – 10 เดือน 

 

 9.3 การปลูกในประเทศไทย 

  มีผูน้าํเขา้มาทดลองปลูกกนัมากแต่ไม่ประสพผลสําเร็จเน่ืองจากพนัธ์ุและสภาพแวดลอ้มไม่

เหมาะสม สาขาพืชผกั ภาควิชาพืชสวน คณะผลิตกรรมการเกษตรมหาวิทยาลัยแม่โจ ้ได้เร่ิมทาํ 

การศึกษาเม่ือเดือนมีนาคม2531 ท่ีศูนยฝึ์กอบรมและสาธิต ห้วยทราย อ.พร้าว จ.เชียงใหม่ (ระดบั

ความสูง750 เมตร จากระดบันํ้าทะเล) พบวา่ในระยะตน้กลา้ ลาํ ตน้ และใบ เจริญไดดี้ แต่รากมีขนาด

เล็กเน่ืองจากอุณหภูมิค่อนขา้งสูงและเป็นป่าโปร่ง การเจริญทางลาํ ตน้ ใบ สูง (นิพนธ์, 2547) 

  

 



10. นํา้ตาลทราย 

 นํ้าตาลทรายเป็นสารประกอบอินทรียท่ี์เป็นผลึก ละลายไดดี้ในนํ้ าและมีรสหวาน จดัอยูใ่น

อาหารประเภทคาร์โบไฮเดรต นํ้าตาลท่ีมีขายในตลาดนั้นเป็น นํ้าตาลทรายขาวท่ีผลิตจากออ้ย นํ้าตาล

น้ีเป็นซูโครสบริสุทธ์ิ 99.99 % มีอยูด่ว้ยกนั 3 ชนิด คือ 

 

 10.1 ประเภทของนํา้ตาล 

  10.1.1 นํ้ าตาลทรายขาว เป็นนํ้ าตาลท่ีมีขนาดความละเอียดต่างกนั มีตั้งแต่เป็นผล

ละเอียดมาก ธรรมดา และหยาบ ในต่างประเทศจะบอกความละเอียดไวท่ี้กล่องบรรจุ สําหรับ

เมืองไทยมีวางจาํหน่ายทัว่ไป 3 ขนาด คือ ขนาดธรรมดา ผลึกใหญ่หยาบ เป็นผงละเอียด นํ้ าตาล

ทรายท่ีใชไ้ดผ้ลดีควรมีความละเอียดและขาว เพราะจะผสมเขา้กบัส่วนผสมอ่ืนไดดี้ 

  10.1.2 นํ้ าตาลทรายไอซ่ิง นํ้ าตาลชนิดน้ีเป็นผงละเอียดท่ีมีแป้งขา้วโพดปนอยูด่ว้ย

ประมาณ 3% ทั้งน้ีเพื่อป้องกนัการจบัตวัเป็นกอ้นหรือป้องกนัการเป็นผลึกของนํ้ าตาล ส่วนมากการ

ใชน้ํ้าตาลไอซ่ิง จะใชใ้นการทาํเบเกอร่ี เพราะความละเอียดของนํ้าตาลจะช่วยใหผ้สมไดง่้ายข้ึน 

  10.1.3 นํ้ าตาลทรายแดง นํ้ าตาลชนิดน้ีจะมีพวกคาราเมล แร่ธาตุ และมีความช้ืนปน

อยูด่ว้ย และยงัเป็นนํ้ าตาลท่ีไม่บริสุทธ์ิหรือเรียกวา่ นํ้าตาลดิบ นํ้ าตาลชนิดน้ีใชใ้นการทาํผลิตภณัฑ์ท่ี

ตอ้งการกล่ิน รส และสีของนํ้าตาลแดง 

 

 10.2 คุณค่าทางโภชนาการ 

 นํ้าตาลเป็นแหล่งพลงังาน เน่ืองจากนํ้ าตาลทรายมีความบริสุทธ์ิถึงร้อยละ 99.5 จึงสามารถ

คาํนวณพลังงานของนํ้ าตาลทรายได้ โดยคิดว่านํ้ าตาลทราย 1 กรัม ให้พลังงาน 4 กิโลแคลอร่ี 

นอกเหนือจากพลงังานแลว้นํ้ าตาลทรายยงัไม่ให้สารอ่ืนเลย นํ้ าตาลสีรํา จะให้แคลเซียม ฟอสฟอรัส 

และเหล็ก สําหรับนํ้ าตาลมะพร้าวนอกจากจะให้แคลเซียม ฟอสฟอรัส เหล็ก ยงัให้วิตามินเอ และ

ไนอะซีนอีกดว้ย (อบเชย และขนิษฐา, 2547) 

 

11. เกลือ 

 เกลือเป็นเคร่ืองปรุงรสเค็มท่ีรู้จกักนัมานาน เราใช้เกลือในการปรุงอาหารและถนอมอาหาร 

เกลือท่ีใช้ปรุงอาหารมีสูตรเคมีคือ NaCl เกลือบริสุทธ์ิจะมีลกัษะสีขาวเป็นผลึกเป็นแบบลูกบาศก ์

เกลือมีคุสมบติัในการดูดความช้ืน เกลือท่ีใชป้ริโภคในบา้นเราจะไดม้าจาก 2 แหล่งดว้ยกนัคือ เกลือ

สมุทรและเกลือสินเธาว ์

 



 11.1 ประเภทของเกลือ 

  11.1.1 เกลือสมุทร 

   ได้จากการทาํนาเกลือโดยปล่อยนํ้ าทะเล ซ่ึงองค์ประกอบส่วนใหญ่เป็น

เกลือไหลเขา้มาในนาแลว้กกัไว ้ปล่อยให้แสงแดดเป็นตวัระเหยนํ้ าออกไป จนความเขม้ขน้ไดร้ะดบั

เกลือก็จะตกผลึกลงมา เกลือท่ีไดน้ี้เรียกวา่ เกลือสมุทร 

  11.1.2 เกลือสินเธาว ์

   เป็นเกลือท่ีผลิตได้จากนํ้ าเกลือใตดิ้นบ่อบาดาล หรือจากเกลือหินซ่ึงเป็น

เกลือท่ีอยู่ใต้ดินเกิดเป็นชั้นแทรกอยู่ในหินดินดาน นํ้ าเกลือท่ีได้จากบ่อบาดาลสูบข้ึนมาต้มด้วย

เช้ือเพลิงหรือตากดว้ยแสงแดด ทาํในรูปนาเกลือ ส่วนใหญ่เกลือหินนั้นใชน้ํ้ าฉีดลงไปละลายเกลือใต้

ดิน แล้วสูบข้ึนมาตากแห้งในนาเกลือ หรืออาจใช้วิธีเจาะลงไปถึงชั้นเกลือแล้วทาํอุโมงค์ตกัเกลือ

ข้ึนมา เกลือท่ีไดจ้ากขั้นตน้น้ียงัเป็นเกลือดิบ คือในผลึกของเกลือยงัมีส่ิงเจือปนพวกสารอินทรีย ์อนิ

นทรียใ์นทะเล แพลงตอน ก๊าซและจุลินทรียต่์างๆ ฉะนั้นก่อนท่ีจะนาํเกลือมาใช้บริโภคควรทาํให้

บริสุทธ์ิเสียก่อน โดยนาํเกลือท่ีได้จากกกรมวิธีขา้งตน้มาละลายกบันํ้ าสะอาดใหม่ แลว้ใช้สารเคมี

เพื่อใหเ้กิดการตกตะกอนหรือแยกอนุกูลของส่ิงเจือปนออกเสียก่อน หลงัจากนั้นจึงตกผลึกเกลือใหม่

อีกคร้ังโดยใชค้วามร้อน 

 

 11.2 เกลือทีใ่ช้บริโภค 

 หมายถึง ผลึกของสารประกอบโซเดียมคลอไรด์ท่ีสะอาด และไม่มีส่ิงแปลกปลอมท่ีเป็น

อนัตรายแก่ผูบ้ริโภค แบ่งเป็น 4 ชนิดคือ 

  11.2.1 เกลือปรุงอาหาร หมายถึง เกลือท่ีใช้บริโภคท่ีเป็นผลึกละเอียด ซ่ึงทาํให้

บริสุทธ์ิข้ึน 

  11.2.2 เกลือโตะ๊ หมายถึง เกลือบริโภคท่ีเป็นผลึก ไม่จบักนัเป็นกอ้น สามารถทาํให้

ผลึกแยกออกจากกนัง่าย 

  11.2.3 เกลืออดัเมด็ หมายถึง เกลือปริโภคท่ีอดัเป็นเมด็แลว้ 

  11.2.4 เกลืออุตสาหกรรมอาหาร หมายถึง เกลือบริโภคท่ีใชใ้นการประกอบอาหาร

และอุตสาหกรรมอาหารทัว่ไป เกลือเป็นเคร่ืองปรุงรสทั้งอาหารคาวและอาหารหวาน รวมถึงใชใ้น

กรรมวธีิการถนอมอาหารดว้ย (กุลรัตน์, 2542) 

 

 

 



12. นํา้ส้มสายชู 

 นํ้ าส้มสายชู หรือ กรดอะซิติค เป็นผลิตภณัฑ์ชนิดหน่ึงท่ีผลิตข้ึนมาจากกระบวนการหมกั 

โดยเฉพาะอยา่งยิง่กระบวนการหมกัในสภาพอาหารเหลว นํ้ าส้มสายชูน้ีรู้จกักนัมาตั้งแต่สมยัโบราณ 

เช่น เดียวกับผลิตภัณฑ์ไวน์ ทั้ งน้ีเน่ืองจากพบว่านํ้ าส้มสายชูน้ีเกิดข้ึนมาจากการเส่ือมเสียของ

ผลิตภณัฑ์ไวน์นัน่เอง โดยเกิดจากการปนเป้ือนของเช้ือแบคทีเรียในสกุล Acetobacter ซ่ึงก่อให้เกิด

ปฏิกิริยาการเปล่ียนแปลงแอลกอฮอลท่ี์มีอยูใ่นไวน์ให้เป็นกรดอะซิติค ในสภาพท่ีมีออกซิเจนทาํให้

ไวน์นั้ นมีรสเปร้ียว ดั้ งนั้ นจึงทําให้เรียกผลิตภัณฑ์น้ีว่า “นํ้ าส้มสายชู” มาจากภาษาฝร่ังเศสว่า 

“Vinegar” ซ่ึงหมายถึง ไวน์รสเปร้ียว 

 คุณสมบติัของนํ้าส้มสายชูท่ีเป็นเคร่ืองปรุงรสอาหารน้ี จะตอ้งเป็นของเหลวท่ีใสปราศจากสี

และส่ิงเจือปน ในกรณีท่ีมีสีจะตอ้งเป็นสีของวตัถุดิบท่ีใช้เท่านั้น นอกจากน้ีแล้วปริมาณของตวัทาํ

ละลายต่างๆ ในนํ้ าส้มสายชูจะตอ้งข้ึนอยู่กบัสารประกอบต่างๆ ท่ีมีอยู่ในวตัถุดิบท่ีใช้ในการหมกั 

ส่วนคุณสมบติัของนํ้าส้มสายชู อาทิเช่น ความหนาแน่น จุดเดือด จุดเยอืกแข็ง ความตึงผิว และความ

หนืด เป็นตน้ อาจจะมีมากหรือนอ้ยเม่ือเปรียบเทียบกบัคุณสมบติัดงักล่าวของนํ้าบริสุทธ์ิข้ึนกบัความ

เขม้ขน้ของกรดอะซิติค และชนิดของวตัถุดิบท่ีใชเ้ป็นสําคญั ค่าพีเอชของนํ้ าส้มสายชูควรอยูร่ะหวา่ง 

2 – 3.5 

 

 12.1 วตัถุดิบทีใ่ช้ในการผลตินํา้ส้มสายชู 

  12.1.1 ผลไม ้เช่น องุ่น แอปเป้ิล ส้ม ลูกแพร์ เป็นตน้ 

  12.1.2 ผกัท่ีมีแป้งเป็นองค์ประกอบหลกั เช่น มนัเทศ มนัฝร่ัง มนัสําปะหลงั ทั้งน้ี

แป้งท่ีมีอยูใ่นผกัจะตอ้งถูกนาํไปผา่นการแปรสภาพเพื่อเปล่ียนเป็นนํ้าตาลเสียก่อน 

  12.1.3 ธัญพืชต่างๆ เช่น ขา้วบาร์เล่ย ์ขา้วไรย ์ขา้วมอลท์ ขา้วสาลี ขา้วเหนียว ขา้ว

เจา้ และขา้วโพด เป็นตน้ 

  12.1.4 วตัถุดิบพวกนํ้าตาล เช่น กากนํ้าตาล นํ้าผึ้ง นํ้าออ้ย นํ้าเช่ือม 

  12.1.5 แอลกอฮอล์เพื่อใชใ้นการหมกัโดยตรง เช่น แอลกอฮอล์เจือจาง แอลกอฮอล์

ท่ีสูญเสียสภาพธรรมชาติแลว้ รวมถึงนํ้ าทิ้งจากโรงงานเคร่ืองด่ืมแอลกอฮอล์ เช่น โรงงานเบียร์ ซ่ึงมี

ปริมาณแอลกอฮอลเ์หลืออยู ่

  วตัถุดิบท่ีใช้ในการหมกัเพื่อผลิตกรดอะซิติค หรือนํ้ าส้มสายชูน้ีจะเป็นตวับ่งช้ีถึง

คุณภาพของนํ้าส้มสายชูท่ีได ้ดงันั้นในการผลิตจึงจาํเป็นตอ้งเลือกใชว้ตัถุดิบท่ีมีคุณภาพ  

 

 



 12.2 ประเภทของนํา้ส้มสายชู 

 นํ้าส้มสายชูท่ีไดจ้ากการหมกัน้ีจะมีลกัษณะท่ีเฉพาะตวั จึงทาํให้นํ้ าส้มสายชูแตกต่างจากนํ้ า

เจือจางกรดอะซิติค อีกทั้ งนํ้ าส้มสายชูท่ีผลิตข้ึนมาจากวตัถุดิบท่ีแตกต่างกันก็จะใช้คุณสมบติัท่ี

แตกต่างกนัดว้ย สาํหรับประเภทของนํ้าส้มสายชูท่ีผลิตเป็นการคา้ พอท่ีจะแบ่งออกไดด้งัน้ี 

  12.2.1 Distilled Vinegar เป็นนํ้ าส้มสายชูท่ีผลิตข้ึนมา โดยใช้แอลกอฮอล์เป็น

วตัถุดิบโดยตรง ปริมาณแอลกอฮอล์ท่ีใช้ในการหมักมีความเข้มข้น 10 – 14 % ลักษณะของ

นํ้ าส้มสายชูชนิดน้ีจะใสและมีกรดอะซิติค 4% อีกทั้งมีปริมาณแอลกอฮอล์ท่ีเหลืออยู่ไม่ควรเกิน 

0.5% นอกจากน้ียงัพบอะเซทลัดีไฮด์ อะซีโตน เอทิลอะซีเตท อีกดว้ย เพราะสารเหล่าน้ีอาจมีอยูใ่น

แอลกอฮอลท่ี์ใชเ้ป็นวตัถุดิบนัน่เอง 

  12.2.2 Cider Vinegar เป็นนํ้ าส้มสายชูท่ีผลิตจากนํ้ าแอปเป้ิล โดยการหมกันํ้ าแอป

เป้ิล (ท่ีมีความหวานประมาฯ 10 องศาบริกซ์) เป็นเวลา 1 ปี จะไดน้ํ้ าส้มสายชูท่ีมีกรดอะซิติค 5% 

นํ้าส้มสายชูชนิดน้ีเป็นท่ีนิยมในสหรัฐอเมริกา สวติเซอร์แลนด ์และออสเตรีย  

  12.2.3 Malt Vinegar เป็นนํ้ าส้มสายชูท่ีผลิตจากข้าวมอลท์ ตามปกติแล้วใช้เป็น

แหล่งของเอนไซมอ์มิเลส เพื่อยอ่ยแป้งให้เป็นนํ้ าตาลในการทาํเบียร์ ดงันั้นการผลิตนํ้ าส้มสายชูชนิด

น้ี จึงตอ้งมีการย่อยสลายข้าวบาร์เล่ย ์หรือธัญพืชชนิดอ่ืนด้วยเอนไซม์ในข้าวมอลท์ แล้วยีสต์นํา

นํ้ าตาลนั้ นไปหมกัเป็นแอลกอฮอล์ จากนั้ นจึงจะหมักต่อไปเป็นกรดอะซิติคอีกต่อหน่ึง โดยใช้

แบคทีเรียในกลุ่ม acetic acid bacteria นํ้ าส้มสายชูชนิดน้ีนิยมผลิตในสหรัฐอเมริกา องักฤษ และ

แอฟริกาใต ้

  12.2.4 Whey Vinegar เป็นนํ้ าส้มสายชูท่ีผลิตจากนํ้ าทิ้งโรงงานผลิตนม หรือท่ีเรียก

กันว่า Whey ท่ีถูกทําให้เข้มข้นแล้ว ในนํ้ าทิ้งจากโดรงงานผลิตนมน้ีมักมีนํ้ าตาลแลคโตสเป็น

องค์ประกอบ ดงันั้นในการหมกัแอลกอฮอล์ในช่วงแรกจึงจาํเป็นตอ้งใช้ยีสตท่ี์สามารถหมกันํ้ าตาล

แลคโตสได ้อาทิเช่น เช้ือยสีตใ์นสกุล Kleveromyces เป็นตน้  

  12 .2 .5  Rice Vinegar เป็ น นํ้ าส้ ม ส ายชู ท่ี ผ ลิ ตจาก ข้าว  ก รรม วิ ธี ใน การผ ลิ ต

เช่นเดียวกบันํ้าส้มสายชูท่ีทาํจากมอลท ์

  12.2.6 Wine Vinegar เป็นนํ้าส้มสายชูท่ีหมกัจากองุ่น (จารุวรรณ, 2551) 

 

 

 

 

 



13. งานวจัิยทีเ่กี่ยวข้อง 

 ซอส เป็นอาหารประเภทเคร่ืองจ้ิมชนิดหน่ึงท่ีคนไทยรู้จกักนัดี และนิยมรับประทานกัน

อย่างแพร่หลาย ในปัจจุบันได้มีการปรับปรุงคุณภาพโดยการเสริมวตัถุดิบท่ีเป็นประโยชน์ต่อ

ผูบ้ริโภคมากข้ึน โดยมีงานวจิยัท่ีเก่ียวขอ้งกนัคือ   

 

 นพวรรณ และมาลยั (2550)  ศึกษาปริมาณงาขาวท่ีเสริมในซอสโหระพา มีวตัถุประสงคเ์พื่อ

ศึกษาปริมาณงาขาวท่ีเหมาะสมในซอสโหระพา โดยนาํสูตรพื้นฐานของซอสโหระพามาเสริมงาขาว

ในปริมาณท่ีแตกต่างกนั 3 ระดบั คือ 2% 4%และ 6% ของนํ้ าหนกัส่วนผสมทั้งหมด พบวา่ปริมาณงา

ดาํท่ีระดบั 4% ของนํ้ าหนักส่วนผสมทั้งหมด ไดรั้บการยอมรับสูงสุดในดา้นความชอบโดยรวม สี 

กล่ิน รสชาติ และลกัษณะท่ีปรากฏ โดยมีคะแนนเฉล่ีย 7.33, 7.73,7.05, 7.10 และ 7.33 ตามลาํดบั 

เม่ือนาํวิเคราะห์ความแปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างกนัทางสถิติ พบวา่ในดา้น กล่ิน ไม่มี

ความแตกต่างกนัอย่างมีนยัสําคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 ส่วนในด้านในดา้นความชอบโดยรวม สี 

รสชาติ และลกัษณะท่ีปรากฏ พบวา่มีความแตกต่างกนัอยา่งมีนยัสาํคญัทางสถิติท่ีระดบั 0.05 

 

 

 

 

 

 



บทที ่3 

วธีิดําเนินการทดลอง 

 

1. วตัถุดิบในการทาํซอสใบบัวบก 

 1.1 ใบบวับก ตลาด เทเวศร์ 

 1.2 ใบโหระพา ตลาด เทเวศร์ 

 1.3 ผกัชี ตลาด เทเวศร์ 

 1.4 สะระแหน่ ตลาด เทเวศร์ 

 1.5 ข่า ตลาด เทเวศร์ 

 1.6 นํ้ามนัพชื ตรา องุ่น 

 1.7 นํ้ามนัมะกอก ชนิด Extra Virgin ตรา BERTOLLI DAL 1865 

 1.8 วาซาบิ ตรา ซนั 

 1.9 นํ้าตาลทราย ตรา มิตรผล 

 1.10 เกลือป่น ตรา ปรุงทิพย ์

 1.11 นํ้าส้มสายชู ตรา อสร. 

 

2. อุปกรณ์ในการทาํซอสใบบัวบก 

 2.1 มีด 

 2.2 เขียง 

 2.3 ถาดอลูมิเนียม 

 2.4 ถว้ยตวงของแหง้ 

 2.5 ถว้ยตวงของเหลว 

 2.6 ชอ้นตวง 

 2.7 เคร่ืองชัง่ดิจิตอลไฟฟ้า ทศนิยม 3 ตาํแหน่ง 

 2.8  เคร่ืองป่ัน คาชิวา 

 2.9 อ่างผสมสแตนเลส



 
  

3. วธีิการทดลอง 

 

 3.1 การศึกษาสูตรพืน้ฐานในการทาํซอสโหระพา 

 การศึกษาสูตรพื้นฐานของซอสโหระพา โดยคดัเลือกสูตรซอสโหระพามาทาํการศึกษา

จาํนวน 3 สูตร และนาํไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั ในคุณลกัษณะดา้นสี กล่ิน รสชาติ 

ลกัษณะท่ีปรากฏ และความชอบโดยรวม ใชผู้ชิ้มจาํนวน 90 คน ซ่ึงเป็นอาจารย ์และนกัศึกษาคณะ

เทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ สาขาอาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 

ให้คะแนนความชอบ 9 ระดบั (9-Point Hedonic Scale) และวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of 

Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียแบบวิธี Duncan’s New Multiple 

Range Test (DMRT) ดว้ยโปรแกรมสําเร็จรูปทางสถิติ เพื่อหาสูตรพื้นฐานในการทาํซอสโหระพาท่ี

ไดรั้บการยอมรับสูงสุด นาํมาทดลองในขั้นต่อไป 

  

 3.2  การศึกษาอตัราส่วนทีเ่หมาะสมของการใช้ใบบัวบกทดแทนใบโหระพาในการทาํซอสใน

อตัราทีแ่ตกต่างกนั 3 ระดับ 

 นําสูตรพื้นฐานท่ีไดรั้บการยอมรับ (ภาคผนวก ก ) มาใช้ในการทดลองโดยนาํใบบวับก

ทดแทนใบโหระพาในอตัราส่วนท่ีแตกต่างกนั 3 ระดบัคือ 25: 75  50:50 และ100  ของนํ้ าหนักใบ

โหระพา และนาํไปประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั ในคุณลกัษณะดา้นสี กล่ิน รสชาติ ลกัษณะท่ี

ปรากฏ และความชอบโดยรวม ใชผู้ชิ้มจาํนวน 90 คน ซ่ึงเป็นอาจารย ์และนกัศึกษาคณะเทคโนโลยีค

หกรรมศาสตร์ สาขาอาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ให้คะแนน

ความชอบ 9 ระดบั (9-Point Hedonic Scale) และวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, 

ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียแบบวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 

(DMRT) ดว้ยโปรแกรมสาํเร็จรูปทางสถิติ 

  

 

 

 

 

 

 

 



 
  

นาํใบโหระพา ใบผกัชี และใบสะระแหน่ มาสับใหล้ะเอียด 

 

 

หัน่ข่าเป็นช้ินเล็กๆบางๆ 

 

 

ชัง่นํ้ามนัพืช นํ้ามนัมะกอก วาซาบิ นํ้าตาลทราย เกลือ นํ้าส้มสายชู 

 

 

นาํส่วนผสมทั้งหมดใส่เคร่ืองป่ัน ป่ันดว้ยความเร็วปานกลาง เป็นเวลา 1 นาที 

 

 

 

 

 แผนภูมิที ่1 แสดงกรรมวธีิการผลิตซอสสูตรพื้นฐาน  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
  

นาํใบบวับก ใบโหระพา ใบผกัชี และใบสะระแหน่ มาสับใหล้ะเอียด 

 

 

หัน่ข่าเป็นช้ินเล็กๆบางๆ 

 

 

ชัง่นํ้ามนัพืช นํ้ามนัมะกอก วาซาบิ นํ้าตาลทราย เกลือ นํ้าส้มสายชู 

 

 

นาํส่วนผสมทั้งหมดใส่เคร่ืองป่ัน ป่ันดว้ยความเร็วปานกลาง เป็นเวลา 1 นาที 

 

 

 

 

 

แผนภูมิที ่2 แสดงกรรมวธีิการผลิตซอสใบบวับก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
  

นาํใบบวับก ใบผกัชี และใบสะระแหน่ มาสับใหล้ะเอียด 

 

 

หัน่ข่าเป็นช้ินเล็กๆบางๆ 

 

 

ชัง่นํ้ามนัพืช นํ้ามนัมะกอก วาซาบิ นํ้าตาลทราย เกลือ นํ้าส้มสายชู 

 

 

นาํส่วนผสมทั้งหมดใส่เคร่ืองป่ัน ป่ันดว้ยความเร็วปานกลาง เป็นเวลา 1 นาที 

 

 

  

 

แผนภูมิที ่3 แสดงกรรมวธีิการผลิตซอสใบบวับก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
  

4. วเิคราะห์ทางสถิติ 

 4.1 นาํขอ้มูลท่ีไดจ้ากการศึกษาสูตรพื้นฐาน มาหาค่าเฉล่ียในดา้นสี กล่ิน รสชาติ ลกัษณะท่ี

ปรากฏ และความชอบโดยรวม 

 4.2 นาํขอ้มูลท่ีไดจ้ากการศึกษาอตัราท่ีเหมาะสมของการใชใ้บบวับกทดแทนใบโหระพาใน

การทาํซอส มาหาค่าเฉล่ียค่าเฉล่ียในดา้นสี กล่ิน รสชาติ ลกัษณะท่ีปรากฏ และความชอบโดยรวม 

และวิเคราะห์ความแปรปรวน (Analysis of Variance, ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของ

ค่าเฉล่ียแบบวธีิ Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ดว้ยโปรแกรมสาํเร็จรูปทางสถิติ  

 

5. สถานทีท่าํการทดลอง 

 หอ้งปฏิบติัการอาหาร 511 สาขาวิชาอาหารและโภชนาการ คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ 

มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร 

 

6. ระยะเวลาในการทดลอง 

 การทาํแผนงานคร้ังน้ีเร่ิมตั้งแต่มิถุนายน -  กนัยายน  2554 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
  

บทที ่4 

ผลการทดลอง 

1. ผลการศึกษาสูตรพืน้ฐานของซอสโหระพา 

 จากการทดลองได้ทาํการทดลองศึกษาสูตรพื้นฐาน จาํนวน 3 สูตร (ภาคผนวก ก ) นาํไป

ทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัดา้นสี กล่ิน รสชาติ ลกัษณะท่ีปรากฏ และความชอบโดยรวม 

โดยใชผู้ท้ดสอบชิมจาํนวนใชผู้ชิ้มจาํนวน 90 คน ซ่ึงเป็นอาจารย ์และนกัศึกษาคณะเทคโนโลยคีหกร

รมศาสตร์ สาขาอาหารและโภชนาการ มหาวทิยาลยัเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร สูตรพื้นฐานทั้ง 3 

สูตร แสดงดงัตารางท่ี 3 และผลการศึกษาแสดงดงัตารางท่ี 4 

ตารางที ่3 แสดงปริมาณของวตัถุดิบแต่ละชนิดในสูตรพื้นฐานของซอสทั้ง 3 สูตร 

 

วตัถุดิบ 

สูตร(กรัม) 

1 2 3 

โหระพา 

สะระแหน่ 

ผกัชี 

ข่า 

นํ้ามนัพชื 

นํ้ามนัมะกอก 

วาซาบิ 

นํ้าตาลทราย 

เกลือ 

นํ้าส้มสายชู 

นํ้ามะนาว 

เมล็ดทานตะวนั  

นํ้าซุป 

เนยสด 

หอมแดง 

แป้งขา้วโพด 

64 

10 

12 

20 

15 

65 

10 

10 

3 

7 

- 

- 

- 

- 

- 

- 

50 

- 

- 

- 

75 

- 

10 

15 

5 

- 

15 

15 

- 

- 

- 

- 

15 

- 

- 

- 

- 

- 

10 

5 

2 

- 

- 

- 

200 

100 

25 

15 

ทีม่า   :  สูตรท่ี 1 Blue elephant restaurant, 2554 

 สูตรท่ี 2 นวลตอง, 2548 

 สูตรท่ี 3 อมราภรณ์, 2544 



 
  

ตารางที ่4 แสดงค่าเฉล่ียคุณภาพทางประสาทสัมผสัของซอสทั้ง 3 สูตร 

 

 

คุณภาพทางประสาทสัมผสั 

 ค่าเฉล่ีย  

สูตรท่ี 1 สูตรท่ี 2 สูตรท่ี 3 

สี 

กล่ิน 

รสชาติ 

ลกัษณะท่ีปรากฏ 

ความชอบโดยรวม 

7.01a 

6.92a 

7.00a 

7.13b 

7.12a 

6.79a 

6.63a 

6.79a 

6.78a b 

6.82a b 

6.58a 

6.61a 

6.53a 

6.52a 

6.68b 

หมายเหตุ ตวัอกัษรในแนวนอนเดียวกนัท่ีมีอกัษรต่างกนัหมายถึง ระดบัความเช่ือมัน่ท่ี 95 % 

 

 จากตารางท่ี 4  พบว่าซอสสูตรท่ี 1 ได้รับการยอมรับสูงกว่าสูตรท่ี 2 และสูตรท่ี3 โดยได้

ค่าเฉล่ียดา้นสี กล่ิน รสชาติ ลกัษณะท่ีปรากฏ และความชอบโดยรวม ดงัน้ี 7.01 6.92 7.00 7.13 และ

7.12 ตามลาํดบั เม่ือนาํวเิคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างกนัทางสถิติ พบวา่ใน

ด้านสี กล่ิน และรสชาติไม่มีความแตกต่างกันท่ีระดับความเช่ือมัน่ท่ี 95 % ส่วนในด้านในด้าน

ลกัษณะท่ีปรากฏ และความชอบโดยรวม พบวา่สูตรท่ี 1 มีความแตกต่างจากสูตรท่ี 2 และสูตรท่ี 3 ท่ี

ระดบัความเช่ือมัน่ท่ี 95 % จึงใชสู้ตรท่ี 1 เป็นสูตรพื้นฐาน 

 

2. ผลการศึกษาอตัราส่วนที่เหมาะสมของการใช้ใบบัวบกทดแทนใบโหระพาในการทาํซอส 

 นําสูตรพื้นฐานท่ีได้รับการยอมรับ (ภาคผนวก ก) มาใช้ในการทดลองโดยนําใบบวับก

ทดแทนใบโหระพาในอตัราส่วนท่ีแตกต่างกนั 3 ระดบัคือ 25: 75  50:50 และ100  ของนํ้ าหนักใบ

โหระพา โดยการวางแผนทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบรูณ์ (Randomized Complete Block Design, 

RCBD ) และนาํไปทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผสัในดา้นสี กล่ิน รสชาติ ลกัษณะท่ีปรากฏ และ

ความชอบโดยรวม ให้ผูชิ้มจาํนวน 90 คน ซ่ึงเป็นอาจารย ์และนักศึกษาคณะเทคโนโลยีคหกรรม

ศาสตร์ สาขาอาหารและโภชนาการ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร ให้คะแนน

ความชอบ 9 ระดับ (9-Point Hedonic Scale)  ผลการศึกษาอตัราท่ีเหมาะสมของการใช้ใบบวับก

ทดแทนใบโหระพาในอตัราส่วนท่ีแตกต่างกนั 3 ระดบั แสดงผลตามตารางท่ี 5 และแสดงคะแนน

เฉล่ียในคุณภาพดา้นดา้นสี กล่ิน รสชาติ ลกัษณะท่ีปรากฏ และความชอบโดยรวม ของซอสใบบวับก

ทั้ง 3 ระดบั แสดงผลตามตารางท่ี 6 

  



 
  

ตารางที ่5 แสดงปริมาณของวตัถุดิบแต่ละชนิดในสูตรซอสใบบวับกทั้ง 3 สูตร 

 

 

วตัถุดิบ 

สูตร(กรัม) 

1 (25 : 75) 2 (50 : 50) 3 (100) 

ใบบวับก 16 32 64 

ใบโหระพา 

ผกัชี 

สะระแหน่ 

ข่า 

นํ้ามนัพืช 

นํ้ามนัมะกอก 

วาซาบิ 

นํ้าตาลทราย 

เกลือ 

นํ้าส้มสายชู 

48 

12 

10 

20 

15 

65 

10 

10 

3 

7 

32 

12 

10 

20 

15 

65 

10 

10 

3 

7 

- 

12 

10 

20 

15 

65 

10 

10 

3 

7 

  

 

ตารางที ่6 แสดงค่าเฉล่ียคุณภาพทางประสาทสัมผสัของซอสใบบวับกทั้ง 3 สูตร 

 

 

คุณภาพทางประสาทสัมผสั 

ค่าเฉล่ีย 

1(25:75) 2(50:50) 3(100) 

สี 

กล่ิน  

รสชาติ 

ลกัษณะท่ีปรากฏ 

ความชอบโดยรวม 

6.93a 

6.89a 

6.78a 

6.91a 

6.77a 

7.17a 

6.90a 

7.01a 

6.96a 

7.09a b 

7.57b 

7.08a 

7.47b 

7.18a 

7.24b 

หมายเหตุ ตวัอกัษรในแนวนอนเดียวกนัท่ีมีอกัษรต่างกนัหมายถึง ระดบัความเช่ือมัน่ท่ี 95 % 

  

 



 
  

 จากตารางท่ี 6 นําซอสโหระพาสูตรพื้นฐานท่ีได้รับการยอมรับ (ภาคผนวก ก ) มาใช้ใน

การศึกษาอตัราท่ีเหมาะสมของการใช้ใบบวับกทดแทนใบโหระพา โดยนําใบบวับกทดแทนใบ

โหระพาในอตัราส่วนท่ีแตกต่างกนั 3 ระดบัคือ 25:75  50:50 และ100 ของนํ้ าหนกัใบโหระพา พบวา่

อตัราส่วนท่ีเหมาะสมของการใชใ้บบวับกทดแทนใบโหระพาในการทาํซอส ในอตัราส่วนท่ีระดบั 

100  ผูท้ดสอบใหก้ารยอมรับดา้นสี กล่ิน รสชาติ ลกัษณะท่ีปรากฏ และความชอบโดยรวม สูงกวา่ใน

อตัราส่วนระดบัท่ี 25: 75 และ 50:50 โดยให้ค่าเฉล่ีย 7.57 7.08 7.47 7.18และ 7.24 ตามลาํดบั เม่ือ

นํามาวิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างกันทางสถิติ พบว่าในด้านกล่ิน

ลกัษณะท่ีปรากฏ และความชอบโดยรวมไม่มีความแตกต่างกนัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ท่ี 95 % ส่วนใน

ดา้นสี และรสชาติ พบวา่สูตรท่ี3 มีความแตกต่างจากสูตรท่ี1 และสูตรท่ี2 ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ท่ี 95% 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
  

บทที ่5 

สรุปผลการทดลองและข้อเสนอแนะ 

 

สรุปผลการทดลอง 

 จากการศึกษาสูตรซอสโหระพาพื้นฐานทั้ง 3 สูตร โดยใชผู้ท้ดสอบชิมจาํนวน 90 คนพบวา่

ซอสสูตรท่ี 1 ได้รับการยอมรับสูงกว่าสูตรท่ี 2 และสูตรท่ี 3 โดยได้ค่าเฉล่ียด้านสี กล่ิน รสชาติ 

ลกัษณะท่ีปรากฏ และความชอบโดยรวม ดงัน้ี 7.01 6.92 7.00 7.13 และ7.12 ตามลาํดับ เม่ือนํา

วิเคราะห์ความแปรปรวน และเปรียบเทียบความแตกต่างกันทางสถิติ พบว่าในด้านสี กล่ิน และ

รสชาติไม่มีความแตกต่างกนัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ท่ี 95 % ส่วนในดา้นในดา้นลกัษณะท่ีปรากฏ และ

ความชอบโดยรวม พบว่าสูตรท่ี 1 มีความแตกต่างจากสูตรท่ี 2 และสูตรท่ี 3 ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ท่ี 

95 % จึงใชสู้ตรท่ี 1 เป็นสูตรพื้นฐาน 

 จากการศึกษาอตัราท่ีเหมาะสมของการใช้ใบบวับกทดแทนใบโหระพาในการทาํซอส โดย

โดยใชผู้ท้ดสอบชิมจาํนวน 90 คน โดยนาํใบบวับกทดแทนใบโหระพาในอตัราส่วนท่ีแตกต่างกนั 3 

ระดบัคือ 25:75  50:50 และ100 ของนํ้ าหนกัใบโหระพา พบวา่อตัราส่วนท่ีเหมาะสมของการใชใ้บ

บวับกทดแทนใบโหระพาในการทาํซอส ในอตัราส่วนท่ีระดบั 100  ผูท้ดสอบให้การยอมรับดา้นสี 

กล่ิน รสชาติ ลกัษณะท่ีปรากฏ และความชอบโดยรวม สูงกว่าในอตัราส่วนระดบัท่ี 25: 75 และ 

50:50 โดยให้ค่าเฉล่ีย 7.57 7.08 7.47 7.18และ 7.24 ตามลาํดบั เม่ือนาํมาวิเคราะห์ความแปรปรวน 

และเปรียบเทียบความแตกต่างกันทางสถิติ พบว่าในด้านกล่ินลักษณะท่ีปรากฏ และความชอบ

โดยรวมไม่มีความแตกต่างกนัท่ีระดบัความเช่ือมัน่ท่ี 95 % ส่วนในดา้นสี และรสชาติ พบวา่สูตรท่ี 3 

มีความแตกต่างจากสูตรท่ี 1 และสูตรท่ี 2 ท่ีระดบัความเช่ือมัน่ท่ี 95% 

 

ข้อเสนอแนะ 

 1 ในการทดลองคร้ังต่อไปเพื่อศึกษาอายกุารเก็บของซอสใบบวับก 

 2 ในการทดลองคร้ังต่อไปอาจนาํสมุนไพรชนิดอ่ืนมาเสริมในซอสใบบวับกเพื่อใหเ้กิด

ผลิตภณัฑใ์หม่ 

 

  

 

 

 



 
  

เอกสารอ้างองิ  

 

กุลรัตน์  และคณะ.  2542.  เกลือ, คุณสมบัติและการใช้ประโยชน์.  สาํนกัพิมพส์มิต, กรุงเทพฯ. 

 

จิตติมา  สังหวนิช และ อุมาพร  ศิรินนัท.์  2538.  วิทยาศาสตร์การอาหารเบื้องต้น.  

 หา้งหุน้ส่วนจาํกดัโรงพิมพ,์ กรุงเทพฯ.  

 

จารุวรรณ  มณีศรี.  2551. เทคโนโลยอีาหารหมัก.  โฟร์เพช, กรุงเทพฯ         

 

จินตนา  จิตตสุ์วรรณ.  2542.  อาหารพืชสมุนไพรและเคร่ืองเทศ. สาํนกังานสถาบนัราชภฏั, 

 กรุงเทพฯ.  

 

เฉลิมวงศ ์เจริญสุข และคณะ. มปป. ผกัสวนครัว. ส่งเสริมธุรกิจ เพรชกะรัต จาํกดั , กรุงเทพฯ.      

 

โชติอนนัต ์ และกลุ่มสมุนไพรใกลต้วั.  2551.  ผกั –สมุนไพรใกล้ตัว. พิมพค์ร้ังท่ี 1. แสงดาว,  

 กรุงเทพฯ.   

 

ดารามาศ แกว้แดง. มปป. Sauce  สําหรับอาหารนานาชาติ. สาํนกัพิมพแ์ม่บา้น จาํกดั, กรุงเทพฯ.      

 

ทรงพรรณ  มีเพียว.  มปป.  เอกสารประกอบการสอน การจัดอาหารในสถาบัน. สถาบนั                    

 เทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร วทิยาเขตโชติเวช, กรุงเทพฯ.       

  

นพวรรณ ทิวาพฒัน์ และมาลยั เจริญสลุง. 2550. ซอสโหระพาเสริมงาขาว. 

 คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร, กรุงเทพฯ.      

 

นวลตอง และคณะ. 2548. อาหารนานาชาต.ิ  หา้งหุน้ส่วนจาํกดัโรงพิมพ,์ กรุงเทพฯ.      

   

นิพนธ์ ไชยมงคล. 2547. ระบบข้อมูลพืชผกั. มหาวทิยาลยัแม่โจ,้ เชียงใหม่.      

 

ระพีพรรณ  ใจภกัดี.  2544.  ผกัหัวและผกัฝัก.  แสงแดดเพื่อเด็ก, กรุงเทพฯ.  



 
  

 วนิยั ดะห์ลนั. มปป. สารพนัธ์ุนํา้มันมะกอก. พิมพค์ร้ังท่ี 1. กรุงเทพฯ.  

 

วทิย ์ เท่ียงบูรณธรรม.  2531.  พจนานุกรม สมุนไพรไทย.พิมพค์ร้ังท่ี 1.  โอ.เอส พรินต้ิง เฮา้ส์, 

 กรุงเทพฯ.      

 

วรรณภา  หวงันิพพานโต.  2552.  วทิยาศาสตร์การประกอบอาหาร. 

 คณะเทคโนโลยคีหกรรมศาสตร์ มหาวทิยาลยัเทคโนโลยรีาชมงคลพระนคร , กรุงเทพฯ.     

 

สุทธิชยั ปทุมล่องทอง. 2543. ผกัปลอดสารพษิ. ธารบวัแกว้, กรุงเทพฯ.        

  

สุพจน์  ศิลานาเภสัช.  2543.  สมุนไพร เคร่ืองเทศ และพืชปรุงแต่งกลิน่รส.พิมพค์ร้ังท่ี 1. 

 ประพนัธ์สาสน์การพิมพ,์ กรุงเทพฯ.      

       

อบเชย วงศท์อง และ ขนิษฐา พูนผลกลุ. 2544. หลกัการประกอบอาหาร.  

 มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ.  

 

อรอนงค ์ นยัวกิุล และ จิตธนา  แจ่มเมฆ.  มปป.  เบเกอร่ีเทคโนโลยเีบื้องต้น. ภาควชิา       

 วทิยศาสตร์และเทคโนโลยกีารอาหาร  คณะอุตสาหกรรมการเกษตร 

 มหาวทิยาลยัเกษตรศาสตร์, กรุงเทพฯ.      

 

อมราภรณ์ วงษฟั์ก. 2544. ซอสโหระพาสูตรที ่3. [ออนไลน์ เขา้ถึงไดจ้าก] : www.Kowkrua.com . 

 ( 20 มิถุนายน 2554 ) 

 

Blue elephant restaurant. 2550. ซอสโหระพาสูตรที ่1. [ออนไลน์ เขา้ถึงไดจ้าก]: 

 www.thaifoodtoworld.com . ( 20 มิถุนายน 2554 ) 

 

           

           

 

 

http://www.kowkrua.com/
http://www.thaifoodtoworld.com/


 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 
 

ภาคผนวก 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก  ก 

สูตรพืน้ฐาน 

สูตรสําเร็จ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
  

ซอสโหระพา (สูตรที ่1) 

 

ส่วนผสม 

 

 ใบโหระพา   64   กรัม    

 ใบผกัชี    12   กรัม    

 สะระแหน่   10   กรัม   

 ข่า    20   กรัม    

 นํ้ามนัพชื   15   กรัม    

 นํ้ามนัมะกอก   65   กรัม   

 วาซาบิ    10   กรัม 

 นํ้าตาลทราย   10   กรัม 

 เกลือ    3   กรัม 

 นํ้าส้มสายชู   7   กรัม 

 

วธีิทาํ 

 1. นาํใบผกัชี ใบบวับก และใบสะระแหน่ มาสับใหล้ะเอียด  

 2. หัน่ข่าเป็นช้ินเล็กๆบางๆ 

 3. ชัง่นํ้ามนัพืช นํ้ามนัมะกอก วาซาบิ นํ้าตาลทราย เกลือ นํ้ าส้มสายชู 

 4. นาํส่วนผสมทั้งหมดใส่เคร่ืองป่ัน ป่ันดว้ยความเร็วปานกลาง เป็นเวลา 1 นาที 

 

ท่ีมา : Blue elephant restaurant, 2550 

 

 

 

 

 

 

  

 



 
  

ซอสโหระพา (สูตรที ่2) 

 

ส่วนผสม 

 

 ใบโหระพา   50   กรัม    

 นํ้ามนัพชื   75   กรัม   

 วาซาบิ    10   กรัม   

 นํ้าตาลทราย   15   กรัม   

 เกลือ    5   กรัม   

 นํ้ามะนาว   15   กรัม    

 เมลด็ทานตะวนั   15   กรัม    

 

วธีิทาํ 

 1. นาํใบโหระพา เกลือป่น วาซาบิ เมล็ดทานตะวนั นํ้ามนัพืช นํ้ามะนาว นํ้าตาลทรายใส่ลง

เคร่ืองป่ัน 

 2. ป่ันดว้ยความเร็วปลานกลาง เป็นเวลา 1 นาที 

 

ท่ีมา : นวลตอง, 2548 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
  

ซอสโหระพา (สูตรที3่) 

 

ส่วนผสม 

 

 ใบโหระพา   15   กรัม 

 วาซาบิ    10   กรัม   

 นํ้าตาลทราย   5   กรัม    

 เกลือ    2   กรัม   

 นํ้าซุป    200   กรัม    

 เนยสด    100   กรัม    

 หอมแดง   25   กรัม    

 แป้งขา้วโพด   15   กรัม   

     

 

วธีิทาํ 

 1.นาํใบโหระพา หอมแดง มาสับใหล้ะเอียด 

 2. เตรียมนํ้าซุปโดยการใชผ้งรสดีสาํเร็จรูปรสไก่ 1 กรัม ต่อนํ้า 200 กรัม 

 3. นาํส่วนผสมขอ้ 1 ใส่เคร่ืองป่ัน เติมนํ้าซุป ป่ันดว้ยความเร็วปลานกลาง เวลา 1 นาที 

 4. ละลายแป้งขา้วโพดกบันํ้าเปล่า (แป้งขา้วโพด 15 กรัม ต่อนํ้า 30 กรัม) 

 5. ตั้งกระทะใชไ้ฟปานกลาง ใส่เนยลงผดั ตามดว้ยส่วนผสมขอ้ 3 ลงผดั 

 6. ปรุงรส เติมแป้งขา้วโพดละลายนํ้า ผดัต่อไปจนแป้งสุก ยกลง 

 

ท่ีมา : อมราภรณ์, 2544 

 

 

 

 

 

 

 



 
  

ซอสใบบัวบก 

 

ส่วนผสม 

 

 ใบบวับก   64   กรัม    

 ใบผกัชี    12   กรัม    

 สะระแหน่   10   กรัม   

 ข่า    20   กรัม    

 นํ้ามนัพชื   15   กรัม    

 นํ้ามนัมะกอก   65   กรัม   

 วาซาบิ    10   กรัม 

 นํ้าตาลทราย   10   กรัม 

 เกลือ    3   กรัม 

 นํ้าส้มสายชู   7   กรัม 

 

วธีิทาํ 

 1. นาํใบผกัชี ใบบวับก และใบสะระแหน่ มาสับใหล้ะเอียด  

 2. หัน่ข่าเป็นช้ินเล็กๆบางๆ 

 3. ชัง่นํ้ามนัพืช นํ้ามนัมะกอก วาซาบิ นํ้าตาลทราย เกลือ นํ้ าส้มสายชู 

 4. นาํส่วนผสมทั้งหมดใส่เคร่ืองป่ัน ป่ันดว้ยความเร็วปานกลาง เป็นเวลา 1 นาที 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 



 
  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ภาคผนวก  ข 

 

แบบประเมินผลทางประสาทสัมผสั 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 



 
  

ชดุท่ี.......... 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

 

ช่ือผลิตภณัฑ์ ซอสโหระพา (สูตรพื้นฐาน)      

วนัท่ี         

คาํแนะนาํ   กรุณาชิมตวัอยา่งซอสโหระพา (สูตรพื้นฐาน) ท่ีเสนอให ้ใส่เลขรหสัในช่องรหสัและให้

คะแนนความชอบในแต่ละปัจจยัท่ีใกลเ้คียงกบัความรู้สึกของท่านมากท่ีสุดโดยกาํหนดให ้  

  9 = ชอบมากท่ีสุด   4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย  

  8 = ชอบมาก    3 = ไม่ชอบปานกลาง  

  7 = ชอบปานกลาง   2 = ไม่ชอบมาก   

  6 = ชอบเล็กนอ้ย    1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด  

  5 = บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ  

 

คุณภาพทางประสาท

สัมผสั 

คะแนนความชอบตัวอย่าง 

รหัส.......... รหัส.......... รหัส.......... 

สี    

กลิน่    

รสชาติ    

ลกัษณะทีป่รากฏ    

ความชอบโดยรวม    

ข้อเสนอแนะ 

………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………… 

ขอบพระคุณสาํหรับความร่วมมือ 

คณะผูจ้ดัทาํ 

 



 
  

ชดุท่ี.......... 

แบบประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผสั 

 

ช่ือผลิตภณัฑ์ ซอสใบบวับก      

วนัท่ี         

คาํแนะนาํ   กรุณาชิมตวัอยา่งซอสใบบวับกท่ีเสนอให ้ใส่เลขรหสัในช่องรหสัและใหค้ะแนน

ความชอบในแต่ละปัจจยัท่ีใกลเ้คียงกบัความรู้สึกของท่านมากท่ีสุดโดยกาํหนดให ้  

 9 = ชอบมากท่ีสุด   4 = ไม่ชอบเล็กนอ้ย   

 8 = ชอบมาก    3 = ไม่ชอบปานกลาง   

 7 = ชอบปานกลาง   2 = ไม่ชอบมาก    

 6 = ชอบเล็กนอ้ย    1 = ไม่ชอบมากท่ีสุด   

 5 = บอกไม่ไดว้า่ชอบหรือไม่ชอบ 

      

 

คุณภาพทางประสาท

สัมผสั 

คะแนนความชอบตัวอย่าง 

รหัส.......... รหัส.......... รหัส.......... 

สี    

กลิน่    

รสชาติ    

ลกัษณะทีป่รากฏ    

ความชอบโดยรวม    

ข้อเสนอแนะ 

………………………………………………………………………………………………………

………………………………………………………………………………………………………

……………………………………………………………………………………………………… 

ขอบพระคุณสาํหรับความร่วมมือ 

คณะผูจ้ดัทาํ 



 
  

  

 

 

 

 

 

 

 

 ภาคผนวก  ค 

การวเิคราะห์ผลทางสถิต ิ
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 
  

การวเิคราะห์ผลทางสถิตสูิตรพืน้ฐานซอสโหระพา 

 

 
 
 

 

 

 

 

Tests of Between-Subjects Effects

9.252a 2 4.626 2.614 .075
8.452b 2 4.226 1.856 .158
5.422c 2 2.711 1.234 .293
9.830d 2 4.915 2.105 .124

16.956e 2 8.478 4.098 .018
12758.281 1 12758.281 7209.950 .000
12457.615 1 12457.615 5471.296 .000
12200.833 1 12200.833 5552.030 .000
12389.781 1 12389.781 5306.594 .000
12525.633 1 12525.633 6054.086 .000

9.252 2 4.626 2.614 .075
8.452 2 4.226 1.856 .158
5.422 2 2.711 1.234 .293
9.830 2 4.915 2.105 .124

16.956 2 8.478 4.098 .018
472.467 267 1.770
607.933 267 2.277
586.744 267 2.198
623.389 267 2.335
552.411 267 2.069

13240.000 270
13074.000 270
12793.000 270
13023.000 270
13095.000 270

481.719 269
616.385 269
592.167 269
633.219 269
569.367 269

Dependent  Variable
overall
color
ordor
flav
app
overall
color
ordor
flav
app
overall
color
ordor
flav
app
overall
color
ordor
flav
app
overall
color
ordor
flav
app
overall
color
ordor
flav
app

Source
Correc ted Model

Intercept

tet

Error

Total

Correc ted Total

Type III Sum
of Squares df Mean Square F Sig.

R Squared = .019 (Adjusted R Squared = .012)a. 

R Squared = .014 (Adjusted R Squared = .006)b. 

R Squared = .009 (Adjusted R Squared = .002)c. 

R Squared = .016 (Adjusted R Squared = .008)d. 

R Squared = .030 (Adjusted R Squared = .023)e. 



 
  

 
 overall 
 
Duncan  

tet N 
Subset 

1 2 
3 90 6.68  
2 90 6.82 6.82 
1 90  7.12 
Sig.  .467 .131 

Means for groups in homogeneous subsets are displayed. 
  Based on Type III Sum of Squares 
  The error term is Mean Square(Error) = 1.770. 
a  Uses Harmonic Mean Sample Size = 90.000. 
b  The group sizes are unequal. The harmonic mean of the group sizes is used. Type I error levels are not 
guaranteed. 
c  Alpha = .05. 
 
 
 
 
 

 

 
 

color

Duncana,b ,c

90 6.58
90 6.79
90 7.01

.069

tet
3
2
1
Sig.

N 1
Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on Type III Sum of Squares
The error term is Mean Square(Error) = 2.277.

Uses Harmonic  Mean Sample Size = 90.000.a. 

The group sizes are unequal. The harmonic mean
of the group sizes is used. Type I error levels are
not guaranteed.

b. 

Alpha = .05.c. 



 
  

 
 
 

 

 
 
 

 

ordor

Duncana,b ,c

90 6.61
90 6.63
90 6.92

.187

tet
3
2
1
Sig.

N 1
Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on Type III Sum of Squares
The error term is Mean Square(Error) = 2.198.

Uses Harmonic  Mean Sample Size = 90.000.a. 

The group sizes are unequal. The harmonic mean
of the group sizes is used. Type I error levels are
not guaranteed.

b. 

Alpha = .05.c. 

flav

Duncana,b ,c

90 6.53
90 6.79
90 7.00

.053

tet
3
2
1
Sig.

N 1
Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on Type III Sum of Squares
The error term is Mean Square(Error) = 2.335.

Uses Harmonic  Mean Sample Size = 90.000.a. 

The group sizes are unequal. The harmonic mean
of the group sizes is used. Type I error levels are
not guaranteed.

b. 

Alpha = .05.c. 



 
  

 
 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

app

Duncana,b ,c

90 6.52
90 6.78 6.78
90 7.13

.234 .098

tet
3
2
1
Sig.

N 1 2
Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on Type III Sum of Squares
The error term is Mean Square(Error) = 2.069.

Uses Harmonic  Mean Sample Size = 90.000.a. 

The group sizes are unequal. The harmonic mean
of the group sizes is used. Type I error levels are
not guaranteed.

b. 

Alpha = .05.c. 
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Tests of Between-Subjects Effects

18.467a 2 9.233 6.484 .002
2.022b 2 1.011 .708 .494

22.096c 2 11.048 10.352 .000
3.674d 2 1.837 1.114 .330

10.689e 2 5.344 3.878 .022
14083.333 1 14083.333 9890.189 .000
13062.533 1 13062.533 9143.393 .000
13553.959 1 13553.959 12700.395 .000
13286.059 1 13286.059 8057.339 .000
13356.300 1 13356.300 9690.284 .000

18.467 2 9.233 6.484 .002
2.022 2 1.011 .708 .494

22.096 2 11.048 10.352 .000
3.674 2 1.837 1.114 .330

10.689 2 5.344 3.878 .022
380.200 267 1.424
381.444 267 1.429
284.944 267 1.067
440.267 267 1.649
368.011 267 1.378

14482.000 270
13446.000 270
13861.000 270
13730.000 270
13735.000 270

398.667 269
383.467 269
307.041 269
443.941 269
378.700 269

Dependent  Variable
color
ordor
flav
app
overall
color
ordor
flav
app
overall
color
ordor
flav
app
overall
color
ordor
flav
app
overall
color
ordor
flav
app
overall
color
ordor
flav
app
overall

Source
Correc ted Model

Intercept

trt

Error

Total

Correc ted Total

Type III Sum
of Squares df Mean Square F Sig.

R Squared = .046 (Adjusted R Squared = .039)a. 

R Squared = .005 (Adjusted R Squared = -.002)b. 

R Squared = .072 (Adjusted R Squared = .065)c. 

R Squared = .008 (Adjusted R Squared = .001)d. 

R Squared = .028 (Adjusted R Squared = .021)e. 



 
  

 

 
 
 
 
 
 
 
 

 
 
 

 

 

ordor

Duncana,b ,c

90 6.89
90 6.90
90 7.08

.322

trt
1
2
3
Sig.

N 1
Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on Type III Sum of Squares
The error term is Mean Square(Error) = 1.429.

Uses Harmonic  Mean Sample Size = 90.000.a. 

The group sizes are unequal. The harmonic mean
of the group sizes is used. Type I error levels are
not guaranteed.

b. 

Alpha = .05.c. 

color

Duncana,b ,c

90 6.93
90 7.17
90 7.57

.191 1.000

trt
1
2
3
Sig.

N 1 2
Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on Type III Sum of Squares
The error term is Mean Square(Error) = 1.424.

Uses Harmonic  Mean Sample Size = 90.000.a. 

The group sizes are unequal. The harmonic mean
of the group sizes is used. Type I error levels are
not guaranteed.

b. 

Alpha = .05.c. 



 
  

 

 
 
 

 

 

 

 

 
 
 

flav

Duncana,b ,c

90 6.78
90 7.01
90 7.47

.131 1.000

trt
1
2
3
Sig.

N 1 2
Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on Type III Sum of Squares
The error term is Mean Square(Error) = 1.067.

Uses Harmonic  Mean Sample Size = 90.000.a. 

The group sizes are unequal. The harmonic mean
of the group sizes is used. Type I error levels are
not guaranteed.

b. 

Alpha = .05.c. 

app

Duncana,b ,c

90 6.91
90 6.96
90 7.18

.191

trt
1
2
3
Sig.

N 1
Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on Type III Sum of Squares
The error term is Mean Square(Error) = 1.649.

Uses Harmonic  Mean Sample Size = 90.000.a. 

The group sizes are unequal. The harmonic mean
of the group sizes is used. Type I error levels are
not guaranteed.

b. 

Alpha = .05.c. 



 
  

 

 
 
 

 

 

 

 

 

 

overa ll

Duncana,b ,c

90 6.77
90 7.09 7.09
90 7.24

.067 .375

trt
1
2
3
Sig.

N 1 2
Subset

Means for groups in homogeneous subsets are displayed.
Based on Type III Sum of Squares
The error term is Mean Square(Error) = 1.378.

Uses Harmonic  Mean Sample Size = 90.000.a. 

The group sizes are unequal. The harmonic mean
of the group sizes is used. Type I error levels are
not guaranteed.

b. 

Alpha = .05.c. 
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