
427

การประชุมวิชาการ การพัฒนาชนบทที่ยั่งยืน ครั้งที่ 4 ประจ�าปี 2557

“Rethink : Social Development for Sustainability in ASEAN Community” 11-13 มิถุนายน 2557

การผลิตซอสปรุงรสกะเพราจากน้ําหมักกะปิ 
Production of Basil Sauce from by Product of Shrimp Paste Liquid 

 
สุแพรวพันธ์ โลหะลักษณาเดช   และชุตินุช สุจริต1 

สาขาอุตสาหกรรมอาหารและผลิตภัณฑ์ประมง คณะวิทยาศาสตร์และเทคโนโลยีการประมง 
มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลศรีวิชัย  วิทยาเขตตรัง 

179 หมู่ 3 ตําบลไม้ฝาด  อ. สิเกา จ. ตรัง 92150, โทร 075 204064 E-mail : supraewpan@yahoo.com  
 

บทคัดย่อ  
ผลิตภัณฑ์อาหารหมักโดยเฉพาะกะปิเป็นผลิตภัณฑ์ที่

นิยมบริโภคกันมากในประเทศเอเซียตะวันออกเฉียงใต้ เนื่องจากมี
รสชาติเฉพาะและมีสารอาหารสูง นอกจากนั้นมีกล่ินรสที่ช่วยให้
เจริญอาหาร อย่างไรก็ตามในการผลิตกะปิมีส่วนที่เป็นของเหลวซึ่ง
เป็นผลพลอยได้จากการหมัก กุ้งกับเกลือที่สามารถนํามาใช้
ประโยชน์ได้ การศึกษาคร้ังนี้มีวัตถุประสงค์ในการนําของเหลว
ดังกล่าวมาใช้ประโยชน์ เพ่ือพัฒนาเป็นซอสปรุงรส โดยนําของเหลว
จากกระบวนการหมักกะปิมาผ่านการกรองและมาให้ความร้อนที่
อุณหภูมิ 60-70 องศาเซลเซียส นาน 4-6 ชั่วโมง เพ่ือเป็นการดึงน้ํา
ออกและเป็นการฆ่าเชื้อจุลินทรีย์บางส่วน หลังจากนั้นทําการศึกษา
สูตรการผลิตซอสปรุงรสที่เหมาะสม จากการศึกษาการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ซอสปรุงรสกะเพราจากนํ้าหมักกะปิ พบว่าสูตรที่
เหมาะสมประกอบด้วย น้ําหมัก 45 กรัม น้ําตาล 45 กรัม ซอสปรุง
รส (ถั่วเหลือง) 12.5 กรัม แป้งข้าวโพด 5 กรัม  ผงชูรส 2 กรัม พริก
ขี้หนู 4 กรัม กระเทียม 11 กรัม และใบกะเพรา 2 กรัม นําไปพาส
เจอร์ไรส์ที่ 80-90 องศาเซลเซียส นาน 30 นาที ผลการทดสอบชิม
พบว่าผู้บริโภคให้การยอมรับผลิตภัณฑ์ซอสปรุงรสสูตรกะเพราจาก
น้ําหมักกะปิในระดับปานกลางถึงระดับชอบมาก มีองค์ประกอบทาง
เคมี คือ ปริมาณความชื้น เถ้า โปรตีน ไขมัน และปริมาณเกลือร้อย
ละ 53.80,  4.79,   5.20,  1.41 และ 5.53 ตามลําดับส่วนค่า aw 
และ pH เท่ากับ 0.84 และ 6.39 จากการศึกษาผลการวิเคราะห์
ป ริม าณ จุ ลินท รี ย์ ทั้ ง หมดและยี ส ต์  ร า  ไม่ เ กิ นมาตรฐ าน
ผลิตภัณฑ์อุตสาหกรรมของซอสหอยนางรม (มอก.1317-2538) ซึ่ง
กําหนดให้ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดไม่เกิน 30 โคโลนีต่อกรัมตัวอย่าง 
ปริมาณ ยีสต์และรา ไม่เกิน 10 โคโลนีต่อกรัมตัวอย่าง    

  
คําสําคัญ: น้ําหมักกะปิ ซอสปรุงรสกะเพรา  ซอสปรุงรส  
 

Abstract 
Fermented products, especially fermented 

shrimp products are extensively consumed in southeast 
asian countries. The product imparts delicacy and high 
nutritional properties, and also umami taste and rich 
flavor. However the processing of shrimp paste had a 

liquid by product from shrimp salting step. This  study 
aims to use this liquid by product as a raw material for 
hony basil sauce production . The liquid of shrimp paste 
fermentation was heated for 4-6 hours to reduce the 
moisture content at the same time the boiling also 
contributes to partial sterilization of the sauce. The basic 
formula  was selected from 4 reference formula. It was 
found that the selected formula with the highest 
sensory evaluation scores was 45 g. dehydrate liquid by 
product, 45 g. sugar and corn flour, soy sauce, 
monosodium glutamate, garlic and basil were 5, 12.5, 2 
and 2 g. respectively. The pasteurization condition was 
at 80-90ºC for 30 minutes .The proximate analysis of the 
product showed 5.20 % protein, 1.41 % fat, 4.79% ash, 
53.80% moisture and 5.53% salt content.  Physical and 
microbiological properties of the sauce were also 
determined aw and pH  were 0.84 and 6.39. Total plate 
count was 23 CFU/g. Yeast and mold was non-detected. 
Microorganism  were complied the standard for sauce 
set by TISI. 1317-2538.    

 
Keywords: Fermented shrimp, shrimp paste, sauce, basil 
sauce   
 
1. บทนํา  

กระบวนการผลิตกะปิมีของเหลวเหลือทิ้งที่สามารถสร้างเป็น
มูลค่าเพ่ิมได้ปัจจุบันมีการนําไปใช้ประโยชน์ได้อย่างหลากหลาย
ของเหลวท่ีได้จากการหมักกะปิราว 6-8 เดือน ซึ่งเป็นของเหลือทิ้ง
ของการหมักมาผลิตเป็นซอสปรุงรสเพ่ือสุขภาพในรูปซอสปรุงรส
ของเหลวโดยมีการวิเคราะห์คุณสมบัติทางกายภาพ สี กล่ิน และ
รสชาติ สมบัติทางเคมีและจุลินทรีย์ของวัตถุดิบ 

กะปิ ถูกคิดขึ้นโดยชาวประมงที่ต้องการจะดองกุ้งที่จับมาได้
เพ่ือจะเอาไว้รับประทานได้ในระยะเวลานาน ๆ เนื่องจากไม่สามารถ
ขายกุ้งได้หมดจึงทําการดองเอาไว้ กะปิถือเป็นตํารับอาหารของ
ภูมิภาคเอเชียตะวันออกเฉียงใต้ซึ่งในปัจจุบันกะปิกลายมาเป็นหนึ่ง
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ในวัฒนธรรมอาหารและสร้างรายได้ให้แก่ชุมชนต่างๆ มากมายจาก
การผลิตกะปิขาย  ภาคใต้ของไทยเรานั้น จะเรียกกะปิว่า เคย กะปิ
จัดเป็นเคร่ืองปรุงรสที่มีความสําคัญในการประกอบอาหารของคน
ไทย สามารถนํามาปรุงอาหารให้อร่อยได้หลายชนิด เช่น ใช้ทํา
น้ําพริก ผสม ในเคร่ืองแกงต่าง ๆ กะปิได้จากการหมักเคยหรือกุ้ง
กับเกลือในอัตราส่วนที่ เหมาะสม ทิ้งไว้ให้สะเด็ดน้ํา นํามาบดให้
แหลก แล้วหมักต่ออีกระยะหนึ่ง เพ่ือ ให้ได้กล่ินรสตามธรรมชาติ  

ปัจจุบันมีการผลิตสารปรุงแต่งกล่ินรสจากเศษเหลือกันอย่าง
แพร่หลายโดยใช้เติมในอาหารหรือผลิตภัณฑ์เพ่ือให้อาหารมีกล่ินรส
ชวนบริโภค ดังนั้นเพ่ือเพ่ิมความหลากหลายของสารปรุงแต่งกล่ินรส
และเพ่ิมศักยภาพในการใช้ประโยชน์ของน้ําหมักกุ้งเคยซึ่งแปรรูป
เป็นกะปิจะมีน้ํ าหมักเศษเหลือทิ้ งออกมาจึงได้มีการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ซอสปรุงรสกะเพราจากน้ําหมักกุ้งเคย ซึ่งนับว่าเป็น
แนวทางหนึ่งในการใช้ประโยชน์จากวัสดุเศษเหลือของการผลิตกะปิ
สามารถสร้างเป็นผลิตภัณฑ์มูลค่าเพ่ิมได้ในระดับอุตสาหกรรม 

  
2. วัตถุประสงค์  

1. ศึกษาคุณภาพทางกายภาพและองค์ประกอบทางเคมีของ
น้ําหมักกุ้งเคย 

 2. ศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตซอสปรุงรสกะเพราจาก
น้ําหมักกะปิ 

  
3. ทฤษฎี กรอบแนวคิดการวิจัยและผลงานวิจัยที่ 
เกี่ยวข้อง  
  กะปิทําจากตัวเคย หรือ ตัวกะปิ เป็นสัตว์ทะเลชนิดหนึ่ง 
มีลักษณะคล้ายกุ้งแต่ตัวเล็กกว่า และไม่มีกรีแหลมๆ ที่บริเวณหัว 
เหมือนกุ้ง ตัวสีขาวใส มีตาสีดํา มีขนาดยาวประมาณ 1.5 
เซนติเมตรมีเปลือกบางและนิ่ม อาศัยอยู่ตามบริเวณรากไม้ตามป่า
ชายเลน เช่น ต้นโกงกางแสม ลําพู ชาวบ้านมักจะออกช้อน ตัวเคย
กันในเวลาเช้า เพราะมีอยู่มากทุกฤดูกาล จะดํารงชีวิตอยู่ใกล้ผิว
ทะเลโดยไม่จมลงไปซ่ึงอาจจะอยู่ในน้ําลึกประมาณหน้าแข้งถึงระดับ
หน้าอกมันจะเป็นอาหารที่สําคัญของปลาวาฬ จะอาศัยอยู่ตาม
ชายฝ่ัง ในนากุ้งและบ่อปลา ลักษณะที่สําคัญคือในตัวเมียจะมีถุงไข่ 
ติดอยู่กับท้องตั้งแต่เกิด จึงมีชื่อเรียกว่า กุ้งโอปอสซั่ม 

ขั้นตอนการทํากะปิ 
วิธีการทํากะปิของไทยนั้นจะมีความแตกต่างกันไปในแต่

ละพ้ืนที่ และแต่ละท้องถิ่นโดยทั่วๆ ไปแล้วจะมีวิธีการหลักๆ 
ดังต่อไปน้ี 

1.1 การจับเคย นั้นจะขึ้นอยู่กับสภาพของลมฟ้าอากาศ
และลมมรสุม เนื่องจากเคยเป็นสัตว์น้ําจําพวกแพลงก์ตอน เมื่อถูก
กระแสน้ําและกระแสลมมากระทบกระเทือนก็จะถูกพัดพาไปตาม
แรงคล่ืนและลม ฤดูทําการประมงเคยของแต่ละจังหวัดและแต่ละ
ภาคจึงแตกต่างกันไปตามฤดูมรสุม  ส่วนเคร่ืองมือในการจับเคยนั้น

ส่วนใหญ่ทําจากอวนในล่อนสีฟ้า มีขนาดช่องตาประมาณ 1-2 มม. 
เย็บเป็นถุง หรือให้มีลักษณะเหมือนถุงเพ่ือรวบรวมเคย 

1.2 การล้างเคย หรือ การทําเคย เป็นการทําความ
สะอาดเคยเพ่ือเอาทรายและสิ่งสกปรกออกโดยจะใช้น้ําทะเลทํา
ความสะอาดเพ่ือให้เคยคงความสด ไม่ตายและจะใช้ภาชนะแบบ
ตะแกรงทีสามารถร่อนเอาทรายที่ติดมาจากทะเลออกให้หมดได้ 

1.3 การผสม คือการนําเคยสดท่ีทําแล้วมาผสมกับเกลือ
ป่น ส่วนในอัตราส่วนเท่าไหร่แล้วนั้นก็จะแตกต่างกันไปในแต่ละ
ท้องที่ หลังจากนั้นก็จะนําไปพักไว้ 1-2 คืน ก่อนที่จะนําไปตาก
แดด 

1.4 การตากเคย นั้นจะใช้ตระแกรงถ่ีๆรองใต้เคยเพ่ือให้
น้ําหยดลงด้านล่าง เมื่อเคยด้านบนแห้งดีจึงกลับเคย เพ่ือให้เคย
ด้านล่างตากแดดได้อย่างทั่วถึง 
 1.5 การตําเคย การนําเคยที่ตากแดดแล้วนั้นไปตํา บด
หรือโม่ให้ละเอียดแล้วจึงนําไปหมัก และไปตากแดดอีก โดยบางที่
จะทําอย่างนี้ถึง 3 คร้ัง โดยจะขึ้นอยู่กับแต่ละท้องที่ที่ทํา 

1.6 การหมักเคย การหมัก เป็นการนําเคยที่ตากเสร็จ
แล้วมาบรรจุใส่ภาชนะท่ีจะใช้หมัก โดยส่วนใหญ่จะใช้ไห หรือโอ่ง
ขนาดกลาง และใช้ใบลานสานปิดเป็นฝา โรยเกลือเม็ดป้องกันแมลง
และหนอน และระยะการหมักนั้นจะใช้เวลาเป็นเดือนๆ 

1.7 การบรรจุ หลังจากหมักได้ที่ก็จะนํากะปิเคยที่ได้มา
บรรจุในภาชนะที่มีฝาปิดสนิท สามารถจําหน่ายและเก็บไว้ใช้ได้นาน 
แต่ถ้าไม่บรรจุก็สามารถนําไปแช่เย็นหรือเก็บไว้ในที่ร่มที่มีฝาปิดเพ่ือ
ป้องกันแมลงมารบกวน  

ซอสปรุงรสหมายถึง ผลิตภัณฑ์ที่เป็นของเหลวซึ่งผลิต
ขึ้นด้วยการย่อยสารจําพวกโปรตีน ซอสปรุงรสช่วยเพ่ิมความอร่อย
ในด้าน กล่ิน รสชาติและลักษณะปรากฏให้กับอาหารหลายประเภท 
เช่น ผักหรือเนื้อสัตว์ที่ผัดด้วยน้ํามัน น้ําซุป นอกจากนี้ยังอาจให้เป็น
เคร่ืองจ้ิมสําหรับผักหรือเนื้อชุปแป้งทอดได้อีก แต่เดิมต้องมีการ
นําเข้าซอสปรุงรสจากต่างประเทศ เช่น ญี่ปุ่น ฮ่องกง แต่ในปัจจุบัน
มี ผู้ผลิตซอสปรุงรสในประเทศไทยแล้ว และสามารถส่งไปยัง
ต่างประเทศได้ ซอสปรุงรสที่วางจําหน่ายในท้องตลาด ส่วนใหญ่จะ
มีลักษณะคล้ายคลึงกัน แต่คุณภาพอ่ืนๆและวัตถุดิบ ในการผลิต
ซอสแบ่งออกเป็น 2 ประเภทใหญ่ๆ (สุภาวดี) [1] ได้แก่ 

2.1 วัตถุดิบจากพืช ได้แก่ ถั่วลิสงที่ปราศจากไขมัน ข้าว
สาลี ข้าวโพด กากซีอ๊ิว 

2.2 วัตถุดิบจากสัตว์ ได้แก่ เนื้อสัตว์ เคซีน กากปลา 
และหอยต่างๆ 

ในประเทศไทยมีการขยายตัวของซอสปรุงรสในอัตราท่ี
สูงประมาณร้อยละ 80 ส่วนซอสหอยหรือโดยท่ัวไปเรียกว่า มันหอย
มีอัตราการเจริญเติบโตสูงถึงร้อยละ 25 ทั้งนี้ก็เพราะผู้บริโภคให้
ความสนใจเร่ืองของโภชนาการทําให้นํามาเป็นเคร่ืองปรุงรสแทน
ซอสปรุงรสได้  
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สมโภช [2]  ได้พัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสกะเพราโดยศึกษา
ปริมาณใบกะเพราเพ่ือทดแทนใบโหระพาในสูตร pesto sauce 
และศึกษาปริมาณของเกลือและพริกไทยเพ่ือปรับ กล่ินรส พบว่า
สูตรในการผลิตซอสกะเพราประกอบด้วยใบกะเพรา น้ามันมะกอก 
เนยแข็ง กระเทียม เกลือ น้ามะนาว และพริกไทย ร้อยละ 30.7, 
22.8, 22.8, 7.9, 4.4, 3.5 และ 3.5  ตามลําดับ โดยใช้สภาวะใน
การพาสเจอร์ไรซ์ที่อุณหภูมิ 80 องศาเซลเซียส เวลา 30 นาที ซอส
กะเพราทีได้มีองค์ประกอบทางเคมี คือ ความชื้น ไขมัน โปรตีน 
คาร์โบไฮเดรต เถ้า และ เส้นใย ร้อยละ 42.55, 38.68, 9.89, 2.89, 
4.93 และ 1.06 ตามลําดับ มีค่าคุณภาพทางกายภาพ คือ  L* b* 
aw และ pH เป็น 35.75, 29.07, 0.903 และ 4.25 ตามลําดับ 
ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด 3.0× 10-2  cfu/g ยีสต์และราน้อยกว่า 10 
cfu/g โคลิฟอร์มน้อยกว่า 3 MPN ไม่พบ อี.โค ไล ซึงค่าทีได้เป็นไป
ตามค่ามาตรฐานของซอส ตรวจพบ TBA 0.55 mg 
malonaldehyde/kg ศึกษาการเก็บรักษาในขวดแก้วทีอุณหภูมิ 4 
องศาเซลเซียส เป็นเวลา 8 สัปดาห์ พบว่าผลิตภัณฑ์ทีได้ยังคงได้รับ
การยอมรับจากผู้ทดสอบและปลอดภัยจากจุลินทรีย์ เมือทดสอบ
การยอมรับของผู้บริโภคพบว่าผู้บริโภคให้คะแนนความชอบทุกด้าน
ในระดับชอบเล็กน้อย ชอบปานกลาง ชอบมากและชอบมากที่สุด
รวมกันอยู่ในช่วงร้อยละ 50 – 60 และร้อยละ 40 ของผู้บริโภคจะ
ซื้อผลิตภัณฑ์อย่างแน่นอน  
      
4. วิธีดําเนินงาน    

4.1 ศึกษาคุณภาพของน้ําหมักกุ้งเคย 
ตัวอย่างน้ําหมักกุ้งเคย กรองด้วยผ้าขาวบาง แล้วนําไป

วิเคราะห์ในปริมาณโปรตีน  ปริมาณไขมัน  ปริมาณเกลือ ปริมาณ
ความชื้น (AOAC ) [4] , ค่าพีเอชด้วยเคร่ืองพีเอชมิเตอร์, ค่า aw 

ด้วยเคร่ืองวัดค่า Water Activity, ปริมาณยีสต์และรา และปริมาณ
จุลินทรีย์ทั้งหมด (AOAC) [3]  

  4.2 ศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตซอสปรุงรสกะเพราจาก
น้ําหมักกะปิ 

4.2.1 การเตรียมน้ําหมักกะปิเข้มข้น 
นําน้ําหมักกะปิมากรองด้วยผ้าขาวบาง และให้ความร้อน

อุณหภูมิ 60-70  องศาเซลเซียส เป็นเวลา 4-6 ชั่วโมง  โดยทําการ
กวนตลอดเวลา แล้วต้ังทิ้งไว้ที่อุณหภูมิห้อง จากน้ันนํามากรองเพ่ือ
แยกตะกอนออก  ทําการระเหยน้ําโดยการให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 
80-90 องศาเซลเซียส จนกระทั่งน้ําที่มีอยู่ระเหยออกไปหมดและได้
ระดับความเข้มข้นที่ต้องการ  

4.2.2 การพัฒนาสูตรน้ําซอสปรุงรส 
ใช้น้ําหมักกะปิที่ผ่านการเตรียมจากข้อ 4.2.1 มาผลิตเป็น

ซอสปรุงรสโดยศึกษาระดับของน้ําหมักกะปิร้อยละ 45-55 แป้ง
ข้าวโพดร้อยละ 5-15 และ น้ําตาลทรายร้อยละ 30-45 โดยให้
ส่วนผสมอ่ืนคงที่  (ตารางที่ 1)  และแผนภูมิการผลิตซอสปรุงรส
แสดงดังภาพที่ 1 วางแผนการทดลองแบบ   randomized 

complete block design  วิเคราะห์ความแปรปรวนและ
เปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยตามวิธี  Duncan’s new 
multiple range test ซึ่งวิเคราะห์โดยใช้เคร่ืองคอมพิวเตอร์และใช้
โปรแกรมสําเร็จรูป    

 
ตารางที่ 1  ศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตซอสซอสปรุงรส 
ส่วนประกอบ

(กรัม) 
สูตรที่ 

1 2 3 4
น้ําหมักกะปิ  
น้ําตาลทราย 
แป้งข้าวโพด   
ผงชูรส   
กระเทียม   
พริกสด   
ซอสปรุงรส   

45.0
40.0 
15.0 
2.0 
11.0 
4.0 
12.5 

55.0 
30.0 
15.0 
2.0 
11.0 
4.0 
12.5 

55.0 
40.0 
5.0 
2.0 
11.0 
4.0 
12.5 

45.0
45.0 
5.0 
2.0 
11.0 
4.0 
12.5 

 
การคัดเลือกสูตรที่เหมาะสม ประเมินการยอมรับทาง

ประสาทสัมผัสในด้านสี กล่ิน รสชาติ และการยอมรับของซอสปรุง
รสที่พัฒนาได้ด้วยวิธี   9-point Hedonic scaling โดยผู้ทดสอบ
ชิมไม่น้อยกว่า 30 คน แล้วคัดเลือกสูตรที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด
เพ่ือนําไปทดลองในข้ันตอนต่อไป 

 
ของเหลวจากการกระบวนการผลิตกะปิ   

 
กรองผ่านผ้าขาวบาง  

 
ให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 60-70 องศาเซลเซียส  

นาน 4-6 ชั่วโมง   
 

กรองผ่านผ้าขาวบาง 
 

ให้ความร้อนที่อุณหภูมิ 80-90 องศาเซลเซียส นาน  
เดือดนาน 30  นาที  

  
           เติมซอสปรุงรส น้ําตาลซูโครส กระเทียม  

                  แป้งข้าวโพด และ ใบกะเพรา 
 

ให้ความร้อนต่อไปอีก 10 นาที 
 

บรรจุใส่ขวดขณะร้อน 
 

ผลิตภัณฑ์ซอสหอยนางรม 
 

ภาพท่ี 1 ขั้นตอนการผลิตซอสปรุงรส 
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4.2.3 การพัฒนาสูตรซอสปรุงรสกะเพรา 
ในการพัฒนาปรับปรุงสูตรซอสปรุงรสและคัดเลือกโดย

การประเมินการยอมรับทางประสาทสัมผัสในด้านสี กล่ิน รสชาติ 
และการยอมรับของซอสปรุงรสที่ พัฒนาได้ด้วยวิธี   9-point 
Hedonic scaling โดยผู้ทดสอบชิมไม่น้อยกว่า 30 คน ในการ
เตรียมตัวอย่าง ใช้สูตรซอสปรุงรสท่ีได้ที่ได้รับการคัดเลือกจาก
ตารางที่ 1 นํามาพัฒนาเป็นสูตรซอสปรุงรสกะเพรา การเตรียมใบ
กะเพรา จะใช้ใบกะเพราในรูปสดห่ันกะเพราให้ละเอียดแล้วนํามาใส่
ในน้ําซอสขณะร้อน ศึกษาสูตรซอสปรุงรสกะเพราโดยแบ่งเป็น 3 
สูตรแต่ละสูตรใช้กะเพราในปริมาณร้อยละ 2   4 และ 6  คัดเลือก
สูตรที่เหมาะสม ไปประเมินความชอบโดยวิธี 9-point Hedonic 
scaling โดยผู้ทดสอบชิมไม่น้อยกว่า 30 คน วางแผนการทดลอง
แบบ   randomized complete block design  วิเคราะห์ความ
แปรปรวนและเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉล่ียตามวิธี  
Duncan’s new multiple range test ซึ่งวิเคราะห์โดยใช้เคร่ือง
คอมพิวเตอร์และใช้โปรแกรมสําเร็จรูป    

   
4.3  ศึกษาคุณภาพของซอสปรุงรสกะเพรา โดยวิเคราะห์

ปริมาณโปรตีน  ปริมาณไขมัน  ปริมาณเกลือ ปริมาณความชื้น 
(AOAC) [4] , ค่าพีเอชด้วยเคร่ืองพีเอชมิเตอร์, ค่า aw ด้วยเคร่ืองวัด 
Water Activity , ปริมาณยีสต์และรา และปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด 
(AOAC) [3]               
5. ผลการศึกษา/การทดลอง  

5.1 ผลการศึกษาคุณภาพของน้ําหมักกุ้งเคย 
การศึกษาการวิเคราะห์คณุภาพทางเคมีของน้ําหมักกะปิ

ผลการทดลองจะได้ปริมาณโปรตีน ไขมัน เถ้า ความชื้น และ
ปริมาณเกลือ เท่ากับร้อยละ 2.50 1.09 1.70  93.07 1.53 
ตามลําดับ ส่วนผลค่า aw  เท่ากับ 0.917 และ pH   7.69   ส่วนผล
การวิเคราะห์ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมดและปริมาณยีสต์และราแสดง
ดังตารางที่  2 
 
ตารางที่  2 คุณภาพของน้ําหมักกุ้งเคย 

คุณลักษณะทางเคมี ปริมาณ
โปรตีน (ร้อยละ) 2.50
ไขมัน (ร้อยละ) 1.09
เถ้า (ร้อยละ) 1.70

ความชื้น (ร้อยละ) 93.07
ปริมาณเกลือ (ร้อยละ) 1.53

ค่า Aw 0.917
ค่า pH 7.69

ปริมาณยีสต์และรา (CFU/g) 
ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด(CFU/g)   

0 
  3x108 

   
  5.2 ผลการศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตซอสปรุงรสกะเพรา
จากน้ําหมักกะปิ 

5.2.1 ผลการพัฒนาสูตรน้ําซอสปรุงรส 
คะแนนทดสอบทางด้านประสาทสัมผัสของผลิตภัณฑ์

ซอสปรุงรสด้านสี กล่ิน ลักษณะปรากฏ   และลักษณะเน้ือสัมผัส
คะแนนการยอมรับทางด้านลักษณะเน้ือสัมผัสพบว่าสูตรที่ 4 มี
ความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสําคัญ (P<0.05) กับสูตรที่ 1 2 
และ 3 และสูตรที่ 1 สูตรที่ 2 และ สูตรที่ 3 มีความแตกต่างอย่างไม่
มีนัยสําคัญทางสถิต (P>0.05)  ส่วนคะแนนการยอมรับทางด้าน
ความชอบรวมพบว่าสูตรที่ 4 มีความแตกต่างกันทางสถิติอย่างมี
นัยสําคัญ (P<0.05)  กับสูตรที่ 1 สูตรที่ 2 และ สูตรที่ 3   (ตารางที่
3 ) 

 
ตารางที่ 3 ผลการประเมินทางประสาทสัมผัสเพ่ือคัดเลือกสูตรซอส 
             ปรุงรสที่เหมาะสม 
ปัจจัยคุณภาพ คะแนนเฉลีย่ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 สูตรที่ 4

ลักษณะ
ปรากฏ   

7.93ab± 0.59 7.73b± 0.59 7.86ab± 0.83 8.33a± 0.49

สี ns 8.13a± 0.74 8.13a± 0.63 8.20a± 0.68 8.40a± 0.63

รสชาติ 7.73b± 0.70 7.00b± 0.80 7.33ab± 0.61 8.73a± 0.60

กลิ่น ns 8.13a± 0.74 7.93a± 0.80 8.00a± 0.76 8.40a± 0.73

ลักษณะเน้ือ
สัมผัส 

7.33b± 0.90 7.26b± 0.50 7.20b± 0.67 8.60a± 0.50

ความชอบรวม 7.53b± 0.74 7.13b± 0.35 7.40b± 0.73 8.93a± 0.26

หมายเหตุ : อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนแสดงว่ามีความแตกต่าง 
               ทางสถิติอย่างมีนัยสําคัญ (P<0.05) 
 

4.2.3 ผลการพัฒนาสูตรซอสปรุงรสกะเพรา 
คะแนนการยอมรับด้านลักษณะปรากฏ สี กล่ิน รสชาติ 

และลักษณะเน้ือสัมผัส พบว่าการใช้กะเพราร้อยละ 2 มีความ
แตกต่างกันทางสถิติอย่างมีนัยสําคัญ (P<0.05)   ซอสปรุงรสสูตร
กะเพราจากน้ําหมักกะปิที่ผสมกะเพราร้อยละ 2 จะได้รับความชอบ
รวมสูงสุดทางด้านสถิติอย่างมีนัยสําคัญ (P<0.05) เนื่องจากซอส
ปรุงรสสูตรกะเพราจากน้ําหมักกะปิที่ผสมกะเพราร้อยละ 2 
เนื่องจากมี สี กล่ิน รสชาติ ลักษณะปรากฏ ลักษณะเนื้อสัมผัสที่
เหมาะสมและพอดีเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภคมากที่สุด (ตารางที่ 4)   
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ตารางที่ 4  ผลการคัดเลือกปริมาณกะเพราที่เหมาะสม   
ปัจจัยคุณภาพ  คะแนนเฉล่ีย 

ร้อยละ2 ร้อยละ 4 ร้อยละ6
ลักษณะปรากฏ 8.06a± 0.59 6.93b± 0.45 6.86b± 0.64
สี 8.13a± 0.64 7.46b± 0.74 7.13b± 0.83
รสชาติ 7.13a± 0.52 6.93b± 0.80 6.93b± 0.59
กลิ่น 8.80a± 0.41 6.80b± 0.56 6.80b± 0.56
ลักษณะเน้ือสัมผัส 7.60a± 0.63 7.00b± 0.53 6.93b± 0.59
ความชอบรวม 8.20a± 0.41 7.13b± 0.52 6.73b± 0.46

หมายเหตุ : อักษรที่แตกต่างกันในแนวนอนแสดงว่ามีความแตกต่าง 
                ทางสถิติอย่างมีนัยสําคัญ (P<0.05) 

 
 5.3 ผลการศึกษาคุณภาพของซอสปรุงรสสูตรกะเพราจากน้ํา

หมักกะปิ 
จากการศึกษาการวิ เคราะห์คุณภาพทางเคมีของ

ผลิตภัณฑ์ซอสปรุงรสสูตรกะเพราจากน้ําหมักกะปิผลการทดลองจะ
ได้ปริมาณโปรตีน ไขมัน เถ้า ความชื้น และปริมาณเกลือ เท่ากับ
ร้อยละ 5.20, 1.41, 4.79, 53.80 และ 5.53 ตามลําดับ ส่วนผลค่า 
aw และ pH เท่ากับ 0.841 และ 6.39 ส่วนปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด
และปริมาณยีสต์และราแสดงดังตารางที่ 5 

 
ตารางที่ 5  คุณภาพของซอสปรุงรสสูตรกะเพรา 

คุณลักษณะทางเคมี ปริมาณ
โปรตีน (ร้อยละ) 5.20
ไขมัน (ร้อยละ) 1.41
เถ้า (ร้อยละ) 4.79

ความชื้น (ร้อยละ) 53.80
ปริมาณเกลือ (ร้อยละ) 5.53

ค่า Aw 0.841
ค่า pH 6.39

ปริมาณยีสต์และรา (โคโลนี/กรัม) 
ปริมาณจุลินทรีย์ทั้งหมด(โคโลนี/กรัม) 

 Coliform bacteria (MPN/g) 
Bacillus cereus (โคโลนี/กรัม) 

Staphylococcus aureus  

0
23 
<3 
 0 
0 

 
6. สรุปและการอภิปรายผล  

1. ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพและองค์ประกอบเคมี
ของนํ้าหมักกุ้งเคยพบว่าผลการทดลองจะได้ปริมาณโปรตีน ไขมัน 
เถ้า ความชื้น และปริมาณเกลือ เท่ากับร้อยละ 2.50  1.09  1.70 
93. 07 และ 1.53 ตามลําดับ ค่า aw เท่ากับ 0.917 และ pH 7.69 
ผลการวิเคราะห์ปริมาณยีสต์และราในน้ําหมักกะปิ พบว่าไม่มีการ

เจริญของปริมาณยีสต์และรา ผลการวิเคราะห์ปริมาณเชื้อจุลินทรีย์
ในน้ําหมักกะปิพบว่ามีปริมาณเช้ือจุลินทรีย์ 3x108   โคโลนี/กรัม  

2.  ผลการศึกษาสูตรที่เหมาะสมในการผลิตซอสปรุงรส
กะเพราจากน้ําหมักกะปิพบว่าสูตรที่เหมาะสมประกอบด้วย น้ําหมัก 
45 กรัม น้ําตาล 45 กรัม ซอสปรุงรส(ถั่วเหลือง) 12.5 กรัม แป้ง
ข้าวโพด 5 กรัม  ผงชูรส 2 กรัม พริกขี้หนู 4 กรัม กระเทียม 11 
กรัม ใบกะเพรา 2 กรัม เมื่อมีการทดสอบการยอมรับของผู้บริโภค
ส่วนใหญ่ยอมรับซอสปรุงรสสูตรกะเพราจากน้ําหมักกะปิที่ผสม
กะเพราร้อยละ 2 จะได้รับความชอบรวมสูงสุดทางด้านสถิติอย่างมี
นัยสําคัญ (P<0.05) เนื่องจากซอสปรุงรสสูตรกะเพราจากน้ําหมัก
กะปิที่ผสมกะเพราร้อยละ 2 มี สี กล่ิน รสชาติ ลักษณะปรากฏ 
ลักษณะเน้ือสัมผัสที่เหมาะสมและพอดีเป็นที่ยอมรับของผู้บริโภค
มากที่สุด 

3. ผลการศึกษาคุณภาพทางกายภาพและองค์ประกอบเคมี
ของซอสปรุงรสสูตรกะเพราจากน้ําหมักกะปิ ประกอบด้วย ปริมาณ
โปรตีน ไขมัน เถ้า ความชื้น และปริมาณเกลือเท่ากับร้อยละ 5.2  
1.41  4.79  53.80   และ 5.53 ตามลําดับ ส่วนค่า aw เท่ากับ 
0.841 และ pH 6.39 ผลการวิเคราะห์ปริมาณยีสต์และราในซอส
ปรุงรสสูตรกะเพราจากน้ําหมักกะปิ พบว่าไม่พบการเจริญของยีสต์
และราย ส่วนปริมาณเชื้อจุลินทรีย์ทั้งหมดในซอสปรุงรสสูตร
กะเพราจากน้ําหมักกะปิพบมีน้อยกว่า 30 โคโลนี/กรัม  จาก
การศึกษาของสุทธิณี   [4] ได้ศึกษาการผลิตซอสเคย พบว่า
ผลิตภัณฑ์ที่ผลิตได้ประกอบด้วยปริมาณเกลือร้อยละ 5 ปริมาณ
โปรตีน ความช้ืน ไขมัน และเถ้า เท่ากับร้อยละ 6.79,  60.48,  
0.09 และ 10.93 ตามลําดับ  ส่วนผลการวิเคราะห์ทางจุลินทรีย์
แสดงให้เห็นว่าคุณภาพของซอสปรุงรสจากน้ําหมักกะปิที่ได้ อยู่ใน
เกณฑ์มาตรฐานของผลิตภัณฑ์ซอสหอยนางรม มอก 1317-2538) 
[5]   
 
7.  ข้อเสนอแนะ 
     7.1 ควรมีการปรับปรุงสีของซอสปรุงรสเนื่องจากมีสีค่อนข้าง
คลํ้า 

  
7. กิตติกรรมประกาศ  

ขอขอบคุณเครือข่ายวิ จัยภาคใต้ตอนล่างที่ ใ ห้ทุน
สนับสนุนการวิจัย และกลุ่มผู้ผลิตกะปิบ้านควนล้ําเพชร ตําบลท่า
ข้าม อําเภอปะเหลียน จังหวัดตรัง ที่ให้ข้อมูลเกี่ยวกับการผลิตกะปิ  
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