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บทคัดย่อ  

 การศึกษาวิจัยครั้งน้ีมีวัตถุประสงค์เพ่ือพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป โดย
ศึกษาสูตรพ้ืนฐานของแกงอ่อม จาก 3 จังหวัดในภาคตะวันออกเฉียงเหนือ ได้แก่ จังหวัด
หนองบัวล าภู จังหวัดหนองคาย และ จังหวัดอุดรธานี ศึกษาหาอัตราส่วนของส่วนผสมที่
เหมาะสม และศึกษาการเพ่ิมสารไฮโดรคอลลอยด์ประเภทแซนแทนกัมเพ่ือปรับปรุงคุณภาพของ
ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป โดยการประเมินคุณภาพทางประสาทสัมผัส ด้านสี กลิ่น รสชาติ เน้ือ
สัมผัส และความชอบโดยรวม โดยใช้ผู้ทดสอบจ านวน 30 คน ด้วย 9-Point Hedonic Scale 
ผลการศึกษา พบว่า ผู้ทดสอบชิมให้คะแนนความชอบสูตรจากจังหวัดหนองคาย มากกว่า 
จังหวัดหนองบัวล าภู และจังหวัดอุดรธานี ทั้งน้ีสูตรของจังหวัดหนองคายประกอบไปด้วย 
น้ าเปล่า ร้อยละ 70.92 ตะไคร้ ร้อยละ 2.84 หอมแดง ร้อยละ 4.25 พริกแห้ง ร้อยละ 0.72    
ใบแมงลัก ร้อยละ 1.41 เกลือ ร้อยละ 0.72 น้ าปลา ร้อยละ 2.14 น้ าปลาร้า ร้อยละ 4.96 ผักชี
ลาว ร้อยละ 7.09 และต้นหอม ร้อยละ 4.95 จากน้ันน าสูตรของจังหวัดหนองคายมาท าการหา
อัตราส่วนของส่วนผสมที่เหมาะสมของเครื่องแกงอ่อม  จ านวน 3 ระดับ ร้อยละ 50 , 75 และ
100  ของน้ าหนักส่วนผสม ต่อน้ า 500 กรัม โดยใช้ระยะเวลาในการเคี่ยวซอส 1 ชั่วโมง 40 นาที 
และ อุณหภูมิที่ 64 – 68 องศาเซลเซียส พบว่าสูตรร้อยละ 75 มีค่าคะแนนความชอบมากที่สุด
ในทุกด้าน การปรับปรุงคุณภาพของซอสโดยใช้สารแซนแทนกัม 3 ระดับ ที่ร้อยละ 0.1 , 0.2 
และ 0.3 พบว่าผู้ทดสอบให้การยอมรับซอสที่เติมแซนแทนกัมร้อยละ 0.2 มากที่สุด ท าให้ซอส
แกงอ่อมมีความข้นที่เหมาะสมและไม่ข้นหนืดหรือเหลวจนเกินไป 
 
ค าส าคัญ : แกงอ่อม, แซนแทนกัม, ซอส 
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Abstract  
 This research aims to develop a semi-instant Gang-om sauce by studying 
of traditional recipes from 3 provinces of northeast Thailand, namely Nong bua 
lamphu, Nong khai and Udon thani. As well as, a study of the proper ratio of 
ingredient for semi-instant Gang-om sauce and to study the effect of xanthan gum 
(hydrocolloid) adding to enhance the quality of Gang-om sauce. The sensory 
evaluation was tested by 9-point hedonic scale from 30 panelists. The results 
showed that the panelists rate the formula form Nong khai recipes more than 
Nong Bua Lamphu and Udon Thani recipes. The formula of Nong Khai consists 
water 70.92%, lemon grass 2.84%, shallot 4.25%, dried chili 0.72%, lemon basil 
1.41%, salt 0.72%, fish sauce 2.14%, fermented fish sauce 4.69%, dill 7.09% and 
spring onion 4.95%. Then, this recipe was chosen to find the proper ratio of Gang-
om paste of 3 levels, 50%, 75% and 100% of weight ingredient per 500 g, using 
the simmering time for 1 hour and 40 minutes at 64-68 °C. The ratio at 75% 
showed highest acceptable score with the highest satisfaction score in all aspects. 
The enhancement of the sauce quality by using 3 levels of xanthan gum at 0.1, 
0.2 and 0.3% showed that the panelists rated the most acceptance of the 0.2% 
xanthan gum adding, resulting in Gang-om sauce has a moderately viscous 
consistency, which not too thick or too watery. 
 
Keywords : Gang-om, Xanthan Gum, Sauce 
 
1. บทน า  

อาหารอีสานมีความแตกต่างจากภาคอื่น ๆ ซึ่งจะมีลักษณะเฉพาะของอาหารอีสาน
ส่วนมากมักจะเป็นอาหารที่มีลักษณะแห้ง มีน้ าขลุกขลิก มีวัตถุดิบในการท าอาหารอีสานส่วน
ใหญ่จะมาจากตามธรรมชาติ มีเน้ือสัตว์ที่ไม่เน้นไขมันมาก เช่น ปลา กบ หนู แมลง และผัก
พ้ืนบ้านต่าง ๆ เช่น ผักแพรว ผักปลัง ผักต้ิว ใบชะพลู ผักสะเดา (นวรัตน์ บุญภิละ, 2559) 
อาหารอีสานจะไม่นิยมใส่เครื่องเทศแต่จะใช้กลิ่นที่ได้จากพืชผักในการปรุงอาหารที่มีกลิ่นหอม 
เช่น ผักชีลาว ใบมะกรูด ตระไคร้ เป็นต้น อีกทั้งในอาหารอีสานมีรสชาติที่มีความเผ็ด เค็ม 
เปรี้ยว และยังมีการเรียนรู้ที่จะถนอมอาหารไว้เพ่ือที่จะได้เก็บไว้รับประทานนาน ๆ เช่น การ
หมักปลาร้าไว้ โดยการน าปลาท่ีเหลือจากการประกอบอาหารมาท าเป็นปลาร้าเพ่ือใช้ปรุงรสใน
อาหารอีสานแทบทุกชนิด อาหารอีสานที่คนไทยและชาวต่างชาติติดปากและนิยมเป็นอย่าง
แพร่หลาย 

แกงอ่อม เป็นอาหารอีสานและอาหารเหนือล้านนาประเภทหน่ึง ใส่น้ าน้อยต่างจาก
แกงทั่วไป วัตถุดิบที่จะขาดไม่ได้ในแกงอ่อมเลยก็คือผักชีลาว เน้ือสัตว์ที่ใส่ในแกงอ่อมสามารถ
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เลือกใส่ได้ตามชอบ เช่น เน้ือวัว เน้ือหมู เน้ือไก่ เน้ือปลา หรือแม้กระทั่งเน้ือกบ แต่ส าหรับแกง
อ่อมท่ีใส่เน้ือปลาหรือเน้ือสัตว์ที่เละง่ายจะไม่น าเน้ือสัตว์มาผัดกับเครื่องแกงก่อน แต่จะเติมเน้ือ
ปลาตอนที่น้ าเดือดเพ่ือไม่ให้คาวและเน้ือไม่เละด้วย รสชาติของแกงอ่อมจะเป็นรสเค็ม เผ็ด และ
มีกลิ่นหอมของสมุนไพรที่ใส่ เช่น ผักชีลาว ตะไคร้ ใบแมงลัก หอมแดง พริก และต้นหอม บาง
สูตรใส่น้ าปลาร้าด้วยเพ่ือความนัว 

น้ าซอสส าเร็จรูป คือ ซอสต้องมีลักษณะเป็นเน้ือเดียวกัน ไม่แยกตัวหลังจากผลิต และ
มีความเหลว จัดเป็นเครื่องปรุงที่นิยมน ามาจิ้ม หรือประกอบอาหารพร้อมบริโภคจัดเป็นอาหารที่
อ านวยความสะดวกชนิดใหม่ที่ผลิตข้ึนในประเทศไทย เพราะเป็นซอสส าหรับผู้ที่ไม่มีเวลา
แม้กระทั่งออกจากบ้าน จึงมีผู้พัฒนาซอสส าเร็จรูปให้เก็บรักษาไว้ได้นาน (ธนวรรณ บุญปั้น และ 
เย็นใจ ฐิตะฐาน, 2546) 

ดังน้ันผู้ วิจัยจึงได้น า แกงอ่อม ซึ่งเป็นอาหารอีสานที่เป็นที่รู้จักในประเทศไทย
โดยเฉพาะภาคอีสาน มาท าการพัฒนาผลิตภัณฑ์เป็นซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป เพราะในปัจจุบัน
แกงอ่อมเป็นอาหารที่นิยมอย่างมากในภาคอีสาน ผู้วิจัยจึงน าแกงอ่อมมาพัฒนาให้เป็นซอสแกง
อ่อมกึ่งส าเร็จรูปให้ท ารับประทานได้ง่าย และเป็นซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูปสูตรเข้มข้นที่ตอบ
โจทย์ส าหรับการเร่งรีบของสังคมไทยในปัจจุบัน 
 
2. วัตถุประสงค์  

2.1 เพ่ือศึกษาสูตรพ้ืนฐานของแกงอ่อม 
2.2 เพ่ือศึกษาหาอัตราส่วนที่เหมาะสมของส่วนผสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสแกง

อ่อมกึ่งส าเร็จรูป 
2.3 เพ่ือศึกษาการเพ่ิมสารไฮโดรคอลลอยด์ประเภทแซนแทนกัมเพ่ือปรับปรุงคุณภาพ

ของซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป  
 
3. ระเบียบวิธีวิจัย    
 3.1 ศึกษาสูตรพ้ืนฐานจ านวน 3 สูตร 

ศึกษาสูตรพ้ืนฐานของแกงอ่อมโดยศึกษาสูตรแกงอ่อมของ 3 จังหวัด ทางภาค
ตะวันออกเฉียงเหนือ ได้แก่ จังหวัดหนองบัวล าภู จังหวัดหนองคาย จังหวัดอุดรธานี จากน้ัน
น ามาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบ
โดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ 9 ระดับ (9 Point Hedonic Scale) ใช้ผู้
ทดสอบชิมจ านวน 30 คน  ซึ่งเป็นนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและบริการ มหาวิทยาลัยราชภัฏ
อุดรธานี วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ Randomized Complete Block 
Design (RCBD) น าค่าเฉลี่ยที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน Analysis of Variances  (ANOVA) 
และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New Multiple Range Test 
(DMRT) ทีร่ะดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 เพ่ือคัดเลือกสูตรที่ดีที่สุดไปศึกษาในข้ันตอนต่อไป 
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ตารางที่ 1 สูตรพ้ืนฐานของแกงอ่อมท้ัง 3 สูตร 
 

ส่วนผสม 
ปริมาณ 

สูตรที่ 1 สูตรที่ 2 สูตรที่ 3 
กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ กรัม ร้อยละ 

น้ าเปล่า 500 70.13 500 70.92 500 67.11 
ตะไคร ้ 40 5.62 20 2.84 15 2.01 
กระเทียม 30 4.21 - - 15 2.01 
หอมแดง 20 2.80 30 4.25 20 2.68 
พริกข้ีหนู 15 2.10 - - - - 
พริกแห้ง - - 5 0.72 5 0.67 
ใบแมงลัก 20 2.80 10 1.41 - - 
มะเขือเทศ - - - - 100 13.44 
เกลือ 3 1.40 5 0.72 5 0.67 
น้ าปลา 10 0.42 15 2.14 5 0.67 
น้ าปลาร้า 45 6.32 35 4.96 30 4.02 
ผักชีลาว 30 4.20 50 7.09 50 6.72 
ต้นหอม - - 35 4.95 - - 

ที่มา:  สูตรที ่1 ทองใบ ภูมิสายดร (2563) ตัวแทนจากจังหวัดหนองบัวล าภู 
         สูตรที ่2 อิทธิพัทธ์ นพวงษ์ (2563) ตัวแทนจากจังหวัดหนองคาย 
         สูตรที ่3 ยุทธศาสตร์ ยศธะแสน (2563) ตัวแทนจากจังหวัดอุดรธานี 
 
 3.2 ศึกษาการหาอัตราส่วนที่เหมาะสมของส่วนผสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสแกง
อ่อมกึ่งส าเร็จรูป 

น าสูตรที่ได้จากการศึกษาสูตรพ้ืนฐาน มาศึกษาการหาอัตราส่วนที่เหมาะสมของ
ส่วนผสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป โดยการเพ่ิมส่วนผสมทั้งหมด ดังน้ี 
ตะไคร้ ผักชีลาว หอมแดง ใบแมงลัก ต้นหอม พริกแห้ง น้ าปลาร้า น้ าปลา และ เกลือ ของ
น้ าหนักส่วนผสม จ านวน  3 ระดับ คือ อัตราส่วนร้อยละ 50, 75  และ 100 ต่อน้ า 500 กรัม 
จากน้ันใช้เวลาในการเคี่ยว 1 ชั่วโมง 40 นาที และใช้อุณหภูมิในการเคี่ยวที่ 64 – 68 องศา
เซลเซียส น าสูตรที่ได้มาทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัสในด้าน สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส 
และ ความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนนความชอบ  9 ระดับ (9 Point Hedonic 
Scale) ใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 30 คน  ซึ่ ง เป็นนักศึกษาสาขาวิชาอาหารและบริการ 
มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อกสมบูรณ์ Randomized 
Complete Block Design (RCBD)  น าค่าเฉลี่ยที่ได้มาวิเคราะห์ความแปรปรวน Analysis of 
Variances  (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วยวิธี Duncan’s New 
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Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่นร้อยละ 95 เพ่ือคัดเลือกสูตรที่ดีที่สุดไป
ศึกษาในข้ันตอนต่อไป  

3.3 ศึกษาการเพ่ิมสารไฮโดรคอลลอยด์ประเภทแซนแทนกัม เพ่ือปรับปรุงคุณภาพ
ของซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป 

น าสูตรที่ได้จากการหาอัตราส่วนที่เหมาะสมของส่วนผสม ที่ผู้ทดสอบชิมให้การ
ยอมรับ มาศึกษาการเพ่ิมสารไฮโดคอลลอยด์ ประเภท แซนแทนกัมเพ่ือปรับปรุงคุณภาพของ
ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูปโดยการเพ่ิมแซนแทนกัม จ านวน 3 ระดับ โดยคิดเป็นอัตราส่วนร้อยละ 
0.1, 0.2 และ 0.3 ตามล าดับ เพ่ือศึกษาหาอัตราที่เหมาะสมของแซนแทนกัมในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป จากน้ันน าสูตรที่ได้มาท าการทดลองคุณภาพทางประสาท
สัมผัสในด้าน สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และ ความชอบโดยรวม ด้วยวิธีการชิมแบบให้คะแนน
ความชอบ  9 ระดับ (9 Point Hedonic Scale) ใช้ผู้ทดสอบชิมจ านวน 30 คน  ซึ่งเป็นนักศึกษา
สาขาวิชาอาหารและบริการ มหาวิทยาลัยราชภัฏอุดรธานี วางแผนการทดลองแบบสุ่มในบล็อก
สมบูรณ์ Randomized Complete Block Design (RCBD)  น าค่าเฉลี่ยที่ได้มาวิเคราะห์ความ
แปรปรวน Analysis of Variances  (ANOVA) และเปรียบเทียบความแตกต่างของค่าเฉลี่ยด้วย
วิธี Duncan’s New Multiple Range Test (DMRT) ที่ระดับความเชื่อมั่น ร้อยละ 95 เพ่ือ
คัดเลือกสูตรที่ดีที่สุดมาเป็นผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป 
 
4. ผลการวิจัย  

4.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของแกงอ่อม 
ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานแกงอ่อมของ 3 จังหวัดในภาคตะวันออกเฉียงเหนือได้แก่ 

จังหวัดหนองบัวล าภู จังหวัดหนองคาย และจังหวัดอุดรธานี ซึ่งสูตรที่ได้รับการยอมรับมากที่สุด
ในการน าไปพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป คือสูตรของทางจังหวัดหนองคาย ผล
การศึกษาดังตารางที่ 2 และลักษณะของแกงอ่อมดังภาพที่ 1 
 
ตารางที่ 2 คะแนนความชอบของสูตรพ้ืนฐานของแกงอ่อมท้ัง 3 สูตร 
 
คุณลักษณะ 

สูตรที่ 1 
จังหวัดหนองบัวล าภู 

สูตรที่ 2 
จังหวัดหนองคาย 

สูตรที่ 3 
จังหวัดอุดรธานี 

ส ี 6.92 ± 0.44b 8.07 ± 0.60a 6.85 ± 0.65b 
กลิ่น 7.46 ± 0.74b 8.12 ± 0.64a 7.13 ± 0.83b 
รสชาติ 6.90 ± 0.80b 7.15 ± 0.52a 6.93 ± 0.59b 
เน้ือสัมผัส 6.83 ± 0.54b 8.70 ± 0.4a 6.80 ± 0.56b 
ความชอบโดยรวม 7.13 ± 0.52b 8.20 ± 0.47a 6.94 ± 0.48b 

หมายเหตุ: ตัวอักษร a,bที่ต่างกันในแถวเดียวกัน แสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
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สูตรที่ 1                   สูตรที่ 2          สูตรที ่3  
    จังหวัดหนองบัวล าภู            จังหวัดหนองคาย            จังหวัดอุดรธานี 

ภาพที ่1 สูตรพ้ืนฐานของแกงอ่อมท้ัง 3 สูตร 
4.2 ผลการศึกษาการหาอัตราส่วนที่เหมาะสมของส่วนผสมในซอสแกงอ่อมกึ่ง

ส าเร็จรูป 
ผลการศึกษาการหาอัตราส่วนที่เหมาะสมของส่วนผสมในซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรปู 

โดยน าสูตรของจังหวัดหนองคายที่ได้รับการคัดเลือก มาเป็นสูตรพ้ืนฐานในการพัฒนาผลิตภัณฑ์
ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป โดยการศึกษาหาอัตราส่วนที่เหมาะสมของส่วนผสมในการพัฒนา
ผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป โดยการเพ่ิมส่วนผสมทั้งหมด ดังน้ี ตะไคร้ ผักชีลาว 
หอมแดง ใบแมงลัก ต้นหอม พริกแห้ง น้ าปลาร้า น้ าปลา และเกลือ ของน้ าหนักส่วนผสม 
จ านวน 3 ระดับ คือ อัตราส่วนร้อยละ 50, 75 และ 100 ต่อน้ า 500 กรัม จากน้ันใช้เวลาในการ
เคี่ยว 1 ชั่วโมง 40 นาที และใช้อุณหภูมิในการเคี่ยวที่ 64 – 68 องศาเซลเซียส ท้ังน้ีปริมาณการ
เพ่ิมอัตราส่วนที่เหมาะสมมากที่สุดส าหรับการพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูปคือ    
ร้อยละ 75 ดังตารางที่ 3 และลักษณะของซอสแกงอ่อมดังภาพที่ 2 

 
ตารางที่ 3 คะแนนความชอบการหาอัตราส่วนที่เหมาะสมของส่วนผสมในซอสแกงอ่อมกึ่ง

ส าเร็จรูป    
 

คุณลักษณะ สูตรที่ 1 
ร้อยละ 50 

สูตรที่ 2 
ร้อยละ 75 

สูตรที่ 3 
ร้อยละ100 

ส ี 7.74 ± 0.60b 8.33 ± 0.49a 7.85 ± 0.84a,b 
กลิ่นns 8.13 ± 0.64 8.40 ± 0.63 8.20 ± 0.68 
รสชาติ 7.01 ± 0.80b 8.73 ± 0.61a 7.32 ± 0.60a,b 

เน้ือสัมผัส 7.13 ± 0.35b 8.41 ± 0.73a 7.40 ± 0.73b 
ความชอบโดยรวม 7.54 ± 0.71b 8.60 ± 0.56a 7.69 ± 0.68b 

หมายเหตุ: ตัวอักษร a,b ที่ต่างกันในแถวเดียวกัน แสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทางสถิติ (p≤0.05) 
      ns หมายถึง ไม่มีความแตกต่างกันอย่างไม่มีนัยส าคัญทางสถิติ (p>0.05) 



วารสารเทคโนโลยีคหกรรมศาสตร์ มหาวิทยาลัยเทคโนโลยีราชมงคลพระนคร 
ปีที่ 4 ฉบับที่ 1 มกราคม-มิถุนายน 2565 

 

71 
 

       สูตรที่ 1 ร้อยละ 50                 สูตรที่ 2 ร้อยละ 75  สูตรที่ 3ร้อยละ 100 
                                                                        

ภาพที ่2 ผลการศึกษาการหาอัตราส่วนที่เหมาะสมของสว่นผสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ 
ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป 

 
4.3 ผลการศึกษาการเพ่ิมสารไฮโดรคอลลอยด์ประเภทแซนแทนกัมเพ่ือปรับปรุง

คุณภาพของซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป 
       ผลการศึกษาการเพ่ิมสารไฮโดรคอลลอยด์ประเภทแซนแทนกัมเพ่ือปรับปรุงคุณภาพ
ของซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป น าสูตรซอสแกงอ่อมมาท าการศึกษาการเพ่ิมสารไฮโดรคอลลอยด์ 
ประเภท แซนแทนกัม เพ่ือปรับปรุงคุณภาพของซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูปโดยการเพ่ิมแซน
แทนกัม จ านวน 3 ระดับ โดยคิดเป็นอัตราส่วนร้อยละ 0.1, 0.2 และ 0.3 ตามล าดับ เพ่ือศึกษา
การหาความเข้มข้นในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป ทั้งน้ีการเพ่ิมปริมาณสาร  
ไฮโดรคอลลอยด์ประเภทแซนแทนกัมที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดจากผู้ทดสอบคุณภาพทาง
ประสาทสัมผัส ได้แก่ ปริมาณร้อยละ 0.2 ดังตารางที่ 4 และลักษณะของซอสแกงอ่อมดังภาพที่ 
3 
ตารางที่ 4 คะแนนความชอบของการเพ่ิมสารไฮโดรคอลลอยด์ประเภทแซนแทนกัม เพ่ือ

ปรับปรุงคุณภาพของซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรปู  
คุณลักษณะ สูตรที่ 1 

ร้อยละ 0.1 
สูตรที่ 2 

ร้อยละ 0.2 
สูตรที่ 3 

ร้อยละ 0.3 

ส ี 6.46 ± 0.90b 7.71 ± 1.46a 7.63 ± 0.97a 
กลิ่น 6.80 ± 1.02b 7.22 ± 1.24a 6.88 ± 1.25b 
รสชาติ 6.76 ± 1.21c 7.44 ± 1.06a 7.20 ± 1.12b 
เน้ือสัมผัส(ความข้นหนืด) 7.14 ± 1.16b 7.48 ± 1.20a 7.12 ± 1.18b 
ความชอบโดยรวม 6.91 ± 1.14b 7.62 ± 1.10a 7.10 ± 0.87b 

หมายเหตุ: ตัวอักษร a,b,c ที่ต่างกันในแถวเดียวกัน แสดงว่ามีความแตกต่างกันอย่างมีนัยส าคัญทาง           

                 สถิติ (p≤0.05) 
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ภาพที ่3 การเพ่ิมสารไฮโดรคอลลอยด์ประเภทแซนแทนกัม 
              เพ่ือปรับปรุงคุณภาพของซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป 

 
5. อภิปรายผล  

5.1 ศึกษาสูตรพ้ืนฐานของแกงอ่อม ผลการทดสอบทางประสาทสัมผัสด้าน สี กลิ่น 
รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมของสูตรพ้ืนฐานจ านวน 3 สูตร จาก 3 จังหวัดได้แก่ 
จังหวัดหนองบัวล าภู จังหวัดหนองคาย จังหวัดอุดรธานี พบว่ามีผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัสให้
การยอมรับโดยการให้คะแนนความชอบ สูตรที่ 2 มากกว่าสูตรที่ 1 และ สูตรที่ 3 ทั้งด้าน สี 
กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และ ความชอบโดยรวม โดยสูตรที่ 2 เป็นสูตรของทางจังหวัดหนองคาย 
ที่มีความเด่นชัดทางด้านรสชาติที่เข้มข้น และกลิ่นหอมของสมุนไพร ที่เป็นเอกลักษณ์ของแกง
อ่อม ในจังหวัดหนองคาย ซึ่งเป็นลักษณะที่ดีของแกงอ่อม คือ มีรสเค็ม เผ็ด มีน้ าขลุกขลิก  
(openrice, 2017) อีกท้ังยังมีความแตกต่างของวัตถุดิบ เช่น สูตรที่ 1 ของจังหวัดหนองบัวล าภู
ที่มีการใส่กระเทียม ตะไคร้ ที่มีปริมาณที่มาก แต่มีปริมาณผักชีลาวที่น้อยกว่าสูตรที่ 2 ท าให้มี
รสชาติ และกลิ่นที่ไม่หอมเท่ากับสูตรของทางจังหวัดหนองคาย และ สูตรที่ 3 ของทางจังหวัด
อุดรธานี เช่น มะเขือเทศที่ใส่เข้าไปในปริมาณที่มาก และผักชีลาวที่มีปริมาณน้อยท าให้รสชาติ 
และ กลิ่นของสมุนไพรที่ไม่เด่นชัดเท่ากับสูตรของทางจังหวัดหนองคาย ดังน้ันจึงได้น าสูตรที่ 2 
ของจังหวัดหนองคายมาพัฒนาเป็นซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป เพราะมีคุณสมบัติของแกงอ่อม 
และผักที่เป็นเอกลักษณ์ของแกงอ่อมในจังหวัดหนองคาย เช่น หอมแดง พริกแห้ง ต้นหอม 
โดยเฉพาะอย่างย่ิงการใส่ผักชีลาวในสูตรที่ 2 ท่ีมากกว่าสูตรที่ 1 และ สูตรที่ 3 ท าให้มีเอกลักษณ์
ของแกงอ่อมมากย่ิงข้ึน จึงน ามาศึกษา และพัฒนาเป็นซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูปในข้ันตอนต่อไป  

5.2 ศึกษาการหาอัตราส่วนที่เหมาะสมของส่วนผสมในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอส
แกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป ผลการศึกษาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ในด้าน สี กลิ่น รสชาติ เน้ือ
สัมผัส และความชอบโดยรวม ของการศึกษาการหาอัตราส่วนที่เหมาะสมของส่วนผสมในซอส
แกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป 3 ระดับ คือ การเพ่ิมปริมาณส่วนผสมในอัตราส่วนร้อยละ 50 , 75, 100 
ตามล าดับ ต่อน้ า 500 กรัม  โดยการเพ่ิมส่วนผสมทั้งหมด ได้แก่ ตะไคร้ ผักชีลาว หอมแดง ใบ
แมงลัก ต้นหอม พริกแห้ง น้ าปลาร้า น้ าปลา และเกลือ พบว่า มีค่าสถิติมีความแตกต่างกันใน
ด้านสี รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม ทั้ง 3 สูตร ตามล าดับ แต่ในด้านกลิ่นพบว่าไม่มี

สูตรที่ 2 ร้อยละ 0.2 สูตรที่ 1 ร้อยละ 0.1 สูตรที่ 3 ร้อยละ 0.3 
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ความแตกต่างในค่าสถิติ การเพ่ิมส่วนผสมในอัตราร้อยละ 75 ได้คะแนนความชอบโดยรวมมาก
ที่สุดในทุกด้าน ดังน้ันจึงได้เลือกสูตรที่ 2 มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป ซึ่งมี
ลักษณะที่ดีของซอสที่มีลักษณะเหลว ไม่แยกตัวเป็นชั้น (ธนวรรณ บุญปั้น และเย็นใจ ฐิตะฐาน, 
2546) มีความเข้มข้นที่พอดีในด้านรสชาติ และมีกลิ่นหอมของสมุนไพรที่ชัดเจน (อานนท์     
เปรมจิต และเอกรักษ์ ศรีสมศักด์ิ, 2554) เน่ืองจากเมื่อเพ่ิมปริมาณ ตะไคร้ ผักชีลาว หอมแดง 
ใบแมงลัก ต้นหอม พริกแห้ง น้ าปลาร้า น้ าปลา และเกลือ ในปริมาณที่เหมาะสม ส่งผล ให้ตัว
ซอสแกงอ่อมมีรสชาติที่เข้มข้นและหอมมากข้ึน จึงได้น ามาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมใน
ข้ันตอนต่อไป 

5.3 ศึกษาการเพ่ิมสารไฮโดรคอลลอยด์ประเภทแซนแทนกัม เพ่ือปรับปรุงคุณภาพ
ของซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป ผลการศึกษาคุณลักษณะทางประสาทสัมผัส ในด้าน สี กลิ่น 
รสชาติ เน้ือสัมผัส และ ความชอบโดยรวม ของการเพ่ิมสารไฮโดรคอลลอยด์ประเภท          
แซนแทนกัม โดยการเพ่ิมสาร 3 ระดับ โดยคิดเป็นอัตราส่วนร้อยละ 0.1 , 0.2 และ 0.3 
ตามล าดับ พบว่า มีผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัสให้การยอมรับสูตรที่ 2 คือ แซนแทนกัม 
อัตราส่วนร้อยละ 0.2 ทั้งด้าน สี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวม ซึ่งมี ความ
แตกต่างด้านความข้นหนืด หรือเน้ือสัมผัสที่มีความเด่นชัด กับสูตรที่ 1 และ สูตรที่ 3 เน่ืองจาก
ในสูตรที่ 1 น้ันการเติมสารแซนแทนกัมในปริมาณท่ีน้อยกว่าสูตรที่ 2 ท าให้ซอสแกงอ่อม       ก่ึง
ส าเร็จรูป ยังไม่ใช่ลักษณะที่ดีของซอส ส่วนในสูตรที่ 3 ในการเติมสารแซนแทนกัมในปริมาณท่ี
มากเกินไปท าให้ มีความข้นจนเกินไป และ มีความมันวาว จึงท าให้ไม่ใช่ลักษณะที่ดีของซอสที่
จะน ามาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป ซึ่งสารแซนแทนกัมมีคุณสมบัติละลายน้ า
ได้พฤติกรรมการไหลแบบ Shear thinning fluid และใช้เป็นสารเพ่ิมความข้นได้ดีที่ให้ความ
เข้มข้นและความหนืด (พัชรพร ศรีชัยนาท, 2561) ดังน้ันจึงเลือกสูตรที่ 2 คือการเพ่ิมสารไฮโด
โคลอยด์ประเภทแซนแทนกัม ร้อยละ 0.2  มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป
เพราะมีลักษณะที่ดีของซอส ในด้านความข้นหนืด จึงเหมาะในการน ามาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์
ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูปในข้ันตอนต่อไป 
 
6. องค์ความรู้ใหม่                                                                                                                     

ในการพัฒนาผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูปโดยการเข้าไปศึกษาสูตรแกงอ่อม
ของภาคตะวันออกเฉียงเหนือจาก 3 จังหวัด ได้แก่ จังหวัดหนองบัวล าภู จังหวัดหนองคาย และ
จังหวัดอุดรธานีพบว่าสูตรของแกงอ่อมทั้ง 3 สูตรมีความแต่กต่างกันทางด้านวัตถุดิบ เพราะ
เน่ืองด้วยวิถีชีวิต และภูมิปัญญาด้ังเดิมของแต่ละพ้ืนถ่ินแต่กต่างกันไป ยกตัวอย่างเช่น จังหวัด
หนองบัวล าภูมีการใช้พริกข้ีหนูสด ซึ่งอีก 2 จังหวัดใช้พริกข้ีหนูแห้งจึงท าให้มีความเผ็ดร้อน และ
กลิ่นหอมที่แตกต่างกัน แต่สูตรที่ได้รับการยอมรับมากที่สุดคือสูตรของจังหวัดหนองคาย โดย
สูตรของทางจังหวัดหนองคายมีความแตกต่างทางด้านวัตถุดิบจากสูตรอื่นอย่างชัดเจนด้วยสูตร
ของทางจังหวัดหนองคายมีการใช้ใบแมงลัก ต้นหอม เพ่ือเพ่ิมความหอมให้กับแกงอ่อม อีกทั้ง
สูตรของจังหวัดหนองคายยังไม่ได้ใส่กระเทียมลงไปในแกงอ่อมจึงท าให้ความป่าก์ของเครื่องแกง
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ลดลง ทั้งน้ีในการศึกษาสูตรเป็นเพียงการเข้าไปศึกษาสูตรกับชุมชนในแต่ละจังหวัดและท าการ
วิเคราะห์จึงได้ข้อสรุปจากคนในชุมชนจากน้ันน าสูตรมาพัฒนาผลิตภัณฑ์ต่อไป 
 
7. สรุป  

7.1 ผลการศึกษาสูตรพ้ืนฐานของแกงอ่อมทั้ง 3 จังหวัด เพ่ือน ามาพัฒนาใน
ผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมส าเร็จรูป ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ทางด้านสี กลิ่น 
รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมของแกงอ่อมทั้ง 3 จังหวัด ได้แก่ จังหวัดหนองบัวล าภู 
จังหวัดหนองคาย และจังหวัดอุดรธานี พบว่ามีผู้ทดสอบทางประสาทสัมผัสให้การยอมรับโดย
การให้คะแนนความชอบ สูตรที่ 2 มากกว่าสูตรที่  1 และ สูตรที่ 3 ท้ังด้าน สี กลิ่น รสชาติ เน้ือ
สัมผัส และ ความชอบโดยรวม โดยสูตรที่ 2 เป็นสูตรของทางจังหวัดหนองคาย ที่มีความเด่นชัด
ทางด้านรสชาติที่เข้มข้น ซึ่งเป็นลักษณะที่ดีของแกงอ่อม คือ มีรสเค็ม เผ็ด มีน้ าขลุกขลิก และ 
ได้กลิ่นหอมของผักชีลาวที่เป็นเอกลักษณ์ของแกงอ่อม 

7.2 ผลการศึกษาการหาอัตราส่วนที่เหมาะสมของส่วนผสมในซอสแกงอ่อมกึ่ง
ส าเร็จรูป ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ทางด้านสี กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และ
ความชอบโดยรวมของความเหมาะสมของส่วนผสมในซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป ในอัตราส่วน
ร้อยละ 50, 75 และ 100 พบว่า มีค่าสถิติมีความแตกต่างกันในด้านสี  รสชาติ เน้ือสัมผัส และ
ความชอบโดยรวม ทั้ง 3 สูตร ตามล าดับ แต่ในด้านกลิ่นพบว่าไม่มีความแตกต่างในค่าสถิติ การ
เพ่ิมส่วนผสมในอัตราร้อยละ 75 มีความลงตัวในด้านรสชาติมากกว่าสูตรอื่น เน่ืองจากมีความ
เข้มข้นของแกงอ่อมที่พอดีและมีปริมาณผักชีลาวที่ที่เหมาะสมท าให้ได้กลิ่นผักชีลาวที่ เป็น
เอกลักษณ์ของแกงอ่อมได้เด่นชัด จึงเลือกอัตราส่วนร้อยละ 75 มาพัฒนาเป็นผลิตภัณฑ์ซอสแกง
อ่อมกึ่งส าเร็จรูป 

7.3 ผลการศึกษาการเพ่ิมสารไฮโดรคอลลอยด์ประเภทแซนแทนกัม เพ่ือปรับปรุง
คุณภาพของซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป  ผลการทดสอบคุณภาพทางประสาทสัมผัส ทางด้านสี 
กลิ่น รสชาติ เน้ือสัมผัส และความชอบโดยรวมของการเพ่ิมแซนแทนกัม เพ่ือปรับปรุงคุณภาพ
ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป ทั้ง 3 ระดับคือ ร้อยละ 0.1 ร้อยละ 0.2 ร้อยละ 0.3 มีความแตกต่าง
กันทางสถิติ โดยพบว่า ในด้านเน้ือสัมผัส(ความข้นหนืด) ในอัตราส่วนร้อยละ 0.2 มีค่าคะแนน
การยอมรับทางประสาทสัมผัสมากกว่า ร้อยละ 0.1 และ ร้อยละ 0.3 เน่ืองจากสูตรที่ใส่
อัตราส่วนร้อยละ 0.2 มีลักษณะที่ดีของซอส และมีความข้นหนืดที่เหมาะสมส าหรับน ามาพัฒนา
เป็นผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมกึ่งส าเร็จรูป 

 
8. ข้อเสนอแนะ  

ข้อเสนอแนะที่เป็นประโยชน์ในด้านข้อเสนอแนะจากการวิจัย และข้อเสนอแนะในการ
ท าวิจัยครั้งต่อไป  
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8.1 ข้อเสนอแนะจากการวิจัย 
อาจมีการเพ่ิมเครื่องปรุงและสมุนไพร เช่น ปลาร้า น้ าปลา ผักชีลาว เพ่ือตอบสนอง

ความต้องการของผู้บริโภค 
8.2 ข้อเสนอแนะในการท าวิจัยครั้งต่อไป 

 ในการศึกษาครั้งต่อไปควรศึกษาอายุการเก็บรักษาของผลิตภัณฑ์ซอสแกงอ่อมกึ่ง
ส าเร็จรูป 
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